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jur elften Sluflage. 



^ie ©nbe 1872 erfrf)ienene in liefen taufenb ®i*em= 
plaxen gebrudte jef)nte Stiiftafle bieje^ nüfeUd^en Soc^= 
bttc^^ i\i tro| ber bebeutenben ^onturren} t>on aKetlei 
fcit^er erfd^ienenen ffiod^biidjern abermaK vergriffen unb 
bal^er eine lüeitere ftarte Stuftage not^luenbig gemorben. 

3)ie t)on unfeten beutfd^en ^audfrauett npxohtm&oäi^ 
rejepte, bie praftifd^e unb ^ngteid^ Sfonomifd^e SScr« 
UJenbung ber Ijie^ii erforberlidjen SJafjrintg^mittel nnb 
Stoffe ^aben fogar ifjreu äöeg md) Storbamerifa 
unfern beutfc^en £anbd(euten gefunben. debe^ Qafft 
ge£)t eine nidjt unbebeutenbc ^In^aijl biefe^ Äod^bndjeö 
in bie SSereinigteu ©tauten 3iorbümerifa'§. 

92ac^bem bie neuen äßaage unb ©emid^te feit Slnf ang 
be8 Söhres 1872 in ©entfd&fanb etngefiitjrt finb nnb 
biefelben in einem ä^itraunt tion 6 Qfa^ren fid) ein= 
gelebt ^aben, fo erfc^ien ed ber ^erfafferiu uid^t mel^r 
angezeigt, bei ben ftod^re^^epten bem neuen 3Jlatt§ 
unb ©eraidjt oudj nodj baö alte beijufe^cn. 92ic^t§= 
beftomeniger finb auf Seite V unb \'I etma not^= 
ttenbigen Otientiruug bie neuen äRaage unb ©en^id^te 
in SSergteic^ung mit ben alten babifdjen beigegeben. 



Digitizcd by Google 



IV 

S)iefe neue Sluflage be$ jfod^bud^ ift einer loteber« 

l^otteu Surd)ftdjt unterzogen unb finb nötl^ige 9]erbe|"= 
ferungen geeigneten Crt^j angebracht tuorben. toerbeu 
fid^ fad^&erftänbtge ^au^frauen unb ftöd^innen über« 
geugen , ba^ baffefbc ntd^t alleitt bem SJebürfnig einer 
guten bürgerlidjcu iXüc^e^ fonbcrn Qud) beu Slnforbe- 
rungen in ber l^ö^eren ^od^fmift eutfpric^t. 

S3aben:^$aben, im SCuguft 1878. 

lie ISerfalferin. 
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beS neuen äRoa^e^ nnb @en)id^ted in bai frül^ete 

fon^eit es in biefem 9u(!^e jur fLmtvAm^ lommt 
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— *Stdp\, abgezogener 

— — mit ber $aut gebrül)t 

— — mit ber ^)aut in rot^em äöeiu gebvüljt . 

— '^eber, gebacfene 

— — gebämpftc • • 

— — gefpicfte 

— 'O^ren mit S^^amptgnond 

— *^ippen auf bem Äoft gebraten 

— — eil papillotes 

— — gebämpfte 

— — mit feinen Ä'räntern * 

— — mit ®urfen*©auce 

— '^oulabe 

^ «Sd^legel, gebeizt i 

^— — gebraten l 

— 'SttWfl« 

— — grtSirt • 

Äolte Sauce 



XXII SRcgiftw. 

Saite iSc^ale von l^tprifojen 13 

— — Don Äirfdjcn 13 

— — tion (B^mx^btot) 13 

Äapauu, faccivt 150 

— gcBrotcn * 135 

— gcbömjjft , . . 70 

— mit @an9UUx 71 

— mit Äräutcr*@oiice 70 

— -ß^roquet > . . . . 42 

Hapern- Sauce . . • " 19 

^^«P"5i"cu . ! ! 246 

Harmel'(5r0me , , 160 

kaxp\m ouf podiijd^c Slrt [ , [ 61 

— öefricft 59 

— in Brouner Sauce 60 

— in ®eI6e 65 

— in xoiljm äBein 59 

— 511 haden 61 

Startfjäu)er^ÄIü)e (SBeiujdjuUteu) > 102 

Sartoffedi, gebäm^jfte 36 

— gefüllte 37 

— fleröftetc 36 

— in einer ©once 36 

— mit Döring 38 

— mit ©arbelleu 39 

— mit @enf 3S * 

— mit SJJilci^ 37 

— lauere 38 

Äartoffe^^iluflauf 107 

— *S3rei 37 

^ -ftlöfe (3 arten) 89 

— «ftndbel 15 

— ^^^"Opf . 90 

— =^aftetd)cu 25 

— '^4>Kitit1eiu 203 

— s^ubbing 121 

— — mit SWanWn 121 

— *©alat mit ßftring 140 
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ftegiftet. XXni 

Äartoffel^Suppß 6 

— «Sporte 178 

— 'SCörtlcitt 110 

— *SBürftc 200 

ftä|c*S!iif(auf (Souffl#e de fromagc) 104 

— -illöfe . 101 

— ^Äudjen 186 

— — befter 'äxt 186 

— — füget 186 

Sia\ian\e\u^nppt • 10 

»eihtU<&uppe 4 

fternen*@iH)l)c, grüne 6 

SHnb«.»rei 97 

Äir)d)eii in -2)unft einjumac^eu ........ 237 

— in 243 

— in SvLdcx 236 

— .^üjc^lem 205 

— «ßompot 155 

— *©reinc .161 

— *@eI6e 167 

— *fttt(IJen 184 

— — anbcrcr ^xt 184 

— — mit geriebenem Xeig 184 

— — ol^ne Öu6 185 

— -mu^ 113 

— s'Dmelettctt 98 

— *@oft 255 

— 'Sauce • . 124 

— *@uwe, bürre 12 

— «^ortc 180 

iUijiiujer ^rob 224 

^(eien-Äüdjlein 209 

Älöje üoii ©ries 101 

— öon M\c 101 

ftnöbel, aufgewogene, in ©Uppen 16 

— öon ^ü^|tter*gieifc^ 16 

— Don $u^ner*Seber 16 

ftol^lraben 29 
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XXIV Kegifter. 

i^o^ixabcn, gefüllte - 29 

Jtrammetö^Sögel, gebraten 131 

— - mit %\pk 153 

Aräutet'Sauce 126 

— *©uppe, burdjgetricbenc . . . ^ 

JSraut^Änopf ' 90 

— =@aIot ]4i> 

Hrebje gut 511 fodjeu ^ 64 

Äreb^41Iöfe 17 

.^^^aftetc^cn (2 «rten) 21. 22 

— -Tübbing 93 

— '^Wßpt 2 

— »@trttbe(n 100 

ftuc^en, fie^e bie betreffenben Oiubrifen. 

— Jöraunfc^tueiger 102 

— (lugliidjer 183 

— ^annöüerjc^ei; 192 

— 2eip3iger 193 

Äüc^lciii, ^följer 206 

gaberban 64 

ßoubfröfc^c 91 

fieber^^Iöje 88 

ßebfucf)en, gute 211 

— SBaieter , 211 

— tüei^e 212 

fieip^igcr ^ud|eu 193 

ßenben*©rotcn ^ . 139 

IBerc^en, gebratene 133 

— in Sauce 68 

— *@uppe 5 

iiimouabe 254 

Sinfen 33 

— 'Suppe 9 

Siu^er^Xoite 173 

i^umme{ 87 

— in @arbetten'@attce 86 

— «»raten . . , 139 

Suugen^^aÄu^ 79 
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MacQroni 88 

äRäbc^en«3a))fe 196 

Maitre d'hdtel U6 126 

aHajonoi» für gifd) unb ©efläger 129 

aRofronen (2 %xm) 222 

— bliube 223 

9}eaubelabe 251 

3)ionbeln, gebacfene 204 

— anberec Utt 205 

— gcröftcte 222 

3RonbcI*«ittflauf 108 

— *©rct 97 

— *^riefe 172 

— ^^rob 209 

— — anberer 2(rt 225 

— — auf bem geucr 224 

— — bittere« 193 

— -mme • 159 

— ^qän^m (2 «rten) 220 

— *$ippen 215 

— — mit Xragaiit^ 215 

— — anberer ^^rt 215 

— *Äuöpfleiii 109 

— *Äörbci^cii 2U4 

— — mit gefc^Cagenem 9ia^m 204 

— *ftrona mit Creme 108 

— ^Äüd^tcin 2ia226 

— »2K«c5 253 

— — -©ffeiiä 253 

— =^^^iibbiuä 118 

— *8auce 124. 128 

— *©d)nitteu 114. 201 

— «^©iippe, füge 12 

— ^%oxtt (3 Birten) 173. 174 

— ^SBaffcIn 217 

9Rattbetn, gebacfene 204.205 

9J^aiigcIb=8tiele 34 

3)^ariuirte ^pöriuge C6 



XXVI »egifier. 

maxhStnbpfLm U 

ä^ardquitt ^ 223 

SSauIbeeren in Qniet 239 

a»ottlbeer*@oft 255 

— -Xorte 182 

a)iaultafd)eii 92 

iDleerrettig . 20 

— ro^er 20 

mc\)U'^umnq 122 

mtf^X\pti\t, Ulmer 100 

aRelonen in (Sffig 242 

— in Snätt 240 • 

SReringuen 220 

SKUc^:=iörüb^8c^nitten 49 

— — ^Suppe, geröftete 8 

— *C£r6iue, marme • 112 

— moden 103 

^ «@)>eije ton fälaUoum * .... IIS 

— »«ocferln 101 

— »@(^nitten 103 

SKirabellen in Surfer 236 

— =(Sompot 158 

Monh, gebacfener 203 

Morcheln ©emüje 34 

— mit ma^m 34 

— *@auce. 127 

3RuiS k)on Sepfetn 98 

— t>on ©(^WQtjbrob . 98 

— uon Qxokbad 98 

— tioii ^ibeben 08 

— t)on ^eiu 113 

— üou ifiirjc^eu 113 

^^udfatjinnen 219 

XationaI«$ttbbtnd (2 Strten) 117 

Stieren, fauere ♦ 79 

— *S8roten 138 

— =Sd)mtteu, gebadeue 48 
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9le0ifiter. XXYII 

^uMn k la ^Demiboff . • . • III 

— abgefdjmel^te 87 

— in ber 9Jli(c^| 99 

— italienifc^e 88 

— Zrid&ter* 88 

«ubcl-^ubbiiig 120 

— ^Suppe 4 

9flii§*2iqueur 256 

^^üffe, grüne, in ^ucfer 241 

£)6ft{orten, brei ^ufammen, in ^ucEer 240 

Dclfen^Vttgen 94 

Dc^ijenfleijd; gut 311 ficben 17 

Oc^fcnmaut*@a!ot 143 

Cc^jen^unge 87 

— en papillotes 47 

— grillirt 47 

Oliöen^Sauce 126 

Omelettes aux conütures 89 

Omelettes, aufgewogene 93 

— auf getDö^nHc^e %it * 93 

— franjöfifc^e 93 

— üou XUepfelii 98 

— üoii gleijd) 94 

— üoii iiirfc^en 98 

— =8oufflee 98 

Orongeu^^rob 216 

— «jlSompot 157 

— ^ßreme 162 

— *®e(6e 169 

— ^$unid) 252 

^opft 253 

^aftetc^eu (gaften^ 23 

— öon S3rieglein 22 

— \ion @andleber ' 23 

— »Ott gicif(5 . 23 

— bott ^ac^ie« 24 
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XXVIII SRcgiftcc. 

^aftetc^eii üoii Äalbpeijcf) 21 

— t)OU Äalbäl^irii (2 Slrten) 24. 

— öon ^ortoffeln 25 

— üon ^vebfen (2 5(rten) 2L 22 

— \)on 9iei§ 25 

haftete, falte, uon gofon 148 

— — üon getb^)ü^nern HI 

— — uon ©miSleber 115 

— — — in Xerrinen US 

— — Don §afen 117 

— — üon Äapaun HI 

— — ton Sßilbpret U6 

— tparme, t)on gifdjotter 115 

— Don gieifc^ Hl 

— — t)on @tocffi)c^ 144 

^fäl3er*93rob 211 

— «Siüd^Icm 2M 

^fannenfudien, iBediner 2ÖS 

— gefnüte 91 

— öon 9lofinen III 

^fanjerls^nppe ä 

$feffernü))e, £)ffenbacf)er 223 

^fefferuüglein 221 

^feutelein 2Ü2 

— tjon ftartoffeln 2ü3 

^firfic^e in 93rannttt)ein 232 

— in 3«<^er 232 

— jn füllen unb barfen 2üü 

^firfid^^STorte • IM 

— *ßompot 155 

^fifeauf 123 

^lum^^ubbing (2 5lvten) lliL III 

^öcfelfleijd^ mad^en 152 

^omeran^en-^luftauf, füger lüS 

— :=93rob 221 

— *S3röblein, longe 210 

— «Sompot 151 

— ^©reme Ifi2 
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«efliiter. XXIX 

$ott(arbe, gebämpft 70 

— mit Äräutcr*©attce 70 

— mit ©aniJIcBer 71 

«ßrcijelbccren aU SSeilage 3um Od^ieuflcifd^ .... 241 

^refefopf mit 5(fptc 151 

^nns=5riebric^^*^aderei • . j 1*^^ 

^riodje T 

^rüuettett^t^onipot . . . 156 

^ubbing au Citron ju 2 gormen 1^2 

— ä la mt\im 

— (SabittctS 115 

— 8rottb* 120 

^ cn9ttf(^cr 117 

— t)oUänbif(^er 116 

— ^Jiatioual^ (2 5(rten) 117 

— ^:ßliim= (3 mm) IIG. 117 

— oou Slepfelii 11^^ 

— öon Sigcuit 119 

— t)ott (Sfiocolabe 121 

— non sefüOtett Sföbd^en 121 

— öon «de« mit «irjc^en 120 

— t)on ^ortoffctn 121 

— üon Kartoffeln mit SJianbeln 121 

— \)on SireBfen 93 

— üon 2)ianbeltt . 118 

— t)on 122 

— öon Slttbeltt 120 

— öott Kei« 119 

— t>on ^i^mxfixob 118 

— öon ©pinat 92 

. — üon SBecfeit 118 

— 0011 ßtüiebacf 122 

$unfc^ t)on (£I}ampa3nei: 252 

— üon Orange» .252 

— t)on SBeitt 252 

— *(£reme 162 

— «0eI4e 169 

— *Äüc§(ein 226 



XXX Hegifter. 

^«Punidj^Jorte 179 

^uree mi &m^itf)n 148 

Ouitten»(Ei)nt)}ot 157 

— .«eoTifcct 228 

— ^@elee 170 

— '^iqueiir 25G 

— '^maxt 234 

— — mit 'änp\tiii 234 

— *@ci^aum, toavmtx 114 

— »©c^niftc 234 

Kagout t»on (Sotetetten k la 9{eIfon 85 

— üoii jtatbfleifd) 80 

— t)ou Äalbfleijd) mit 6parge(n 82 

— üou farcirten Cc^jeuäaumen 80 

— a la S^ic^elieu 85 

^a^m*^uflauf, \anmv 113 

— »©trubeltt 100 

— -©Uta 113 

— *S:ortc 177 

— «^örüein 172 

— ^SBürftlein, jauere 49. 199 

JKefüvmirter l^ee 250 

ate^^^iHagout 69 

— *@c^lcgel, öebeijt 136 

S^e^jiemer, gebraten 137 

9ietnedattben in Qndn 235 

. — •Sompot 158 

— ^Zoxie 181 

9^ei§ mit 'äxac 105 

— mit (5rb{en*$uree 2 

— mit 3uS 2 

— mit 3Jiara§qttittO 164 

— mit Wlmnqvitn 103 

— ä la äRalta 104 

— .««flauf 104 

— *arci 96 
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Kegtflei;. XXXI 

9iei^ dontent (2 ärtcn) 251 

— ^Sremc 163. 164 

— *®cmüfc 41 

— -^aftctdjeu 25 

— »ißubbing Befter S(rt 119 

— ^Sdjnitteu 201 

— ^8uvpe 1 

— — ouf getoö^ttlidje %xt 2 

— ^Störte 176 

— -Söürftlein 198 

d^emulabe, grüne 128 

— orbinäte 129 

SRcttig*@olot 142^ 

?Rtnbg= ober £d}\m^Qm\Q^ 87 

9iin9=5hicf)en ober Xljeebrob 191 

^tinb^rippen auf bem 9^o)t gebraten 140 

— gebäm^fte 139 

Stiffolen \>on gifd^en . . . . « 43 

— t)on ftrefcfctt 42 

«oaftBeef 18 

atofettfol^r 28 

— *@atot 143 

fWotf)e=9iiibeu^@alat 142 

^ot^^^^raut 35 

diUcix, gelbe . * 26 

— weifte 27 

— — einjumac^en 247 

9tü6enteim«@a(at 143 

«üBcmSu^jpc . 10 

8^uifi)d)e (Sterne 165 

9iu[jijd)er Salat 141 ♦ 

Bäd)\i\d}iQ 33rob 214 

(£nftbrül)e, braune 1 

©agü==2(uflauf ' 107 

— ^örci 96 

— »«©auce 125 

— .»Suppe . . • 2 
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XXXII »eBifter. 





. . 12 




. 11 




. 140 










®Q(ate, Derfd^tebene, fte^e bte befonberen ICrten. 




©atmen h la Hollandaise 


55 








. 65 




































, 127 


— i\ la majonaise ju gifc^ uub ©eflttgel . . 


. 129 
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— nerfc^iebene, fie^e bte betceffenben Slubrifen. 
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JRegtper. XXXin 

©c^uecfeii'-^Zubelii 195 

— -<SoIat 141 

©d^neebaUen 96. 201 

@4ne)ifeit 67 

— gebratene 132 

— ©routon boju , 132 

@c§mtteu mit xoiijm 2öeiu 111 

Bd)n\{y^XQt) 19G 

©cfjotto 123. 253 

. ©djupfuubelu . . . 90 

@ci^niar^brob«$lttftauf 108 

— Mn» 98 

— ^^ubbing 118 

— »©itppe 11 

— 'Zoxic 175 

©djiuai^er ^^ee 250 

@d&wara=3öilb 69 

— ^SBilbpret mit Sljl)ic 151 

— mnxiein 2G 

(Bd)Xot\tU(Bii)n\tUn 226 

®ä^VDmt'9timn 84 

— ^fRipptn 51 

— *@dE)IegeI, gebroten 136 

(Bc^iüeing^Äopf, wilbec, farcirt 149 

@eaerie=(5oIat ' .... 143 

6enf=(5auce 19 

©oufflagc •. 1 . 216 

©fottferfel, gefüUteÄ 138 

@pam\^t Zoxit 179 

Spargeln ttebft Sauce 28 

®))aroeI«@att€e anbetet Ärt 28 

— -®a(at 142 

<5päfe(ein 88 

©piegel^^rob 200 

Spinat 30 

— 4lnopf 90 

— *95ubbin9 92 

©pringerCein (2 «rten) 212 
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XXXIY «cftiftcr. 

Spn^engcBatfcneg 203 

©teinpilje . • 40 

®teinpi(5^@uppe , . . 8 

@to(ffii4 gebäinpfter (2 Birten) 56 

~ mit l^e^ameQ 56 

— *(5toqttct 43 

©trafen 20e 

©traubletn 197 

eu(s=^ücJ)(ein 214 

©uppe a la Reine 6, 

— a la Tortue ober ^c^übfröten*©ttppe ... Ö 

— aufgewogene 3 

®nppm, ^etfc^iebeite, fiel^e bie betceffenben %xtiUl 

XahaUxoUm 202 

Zauben, tjcfüIUc 135 

— junge, gebämpft 73 

— — in eiuciii vol-au-vent 73 

— in brauuer Moxö^tU^anu 74 

— loKbe 07 

^^ee, grüner ober {(^toar^er , . . 250 

— reformirtec 250 

— »jiBocfwcr! 208 

— »»rob 191 

— *(S:reme 161 

— ^'©tongen mit ^l^auiüe 191 

2^oniat=@auce lU 

Xorte, fiefje bie betreffenben ^cneuaungeii. 

— franaöfijc^e (2 «rtcu) 178 

— jpanif^c , .... 179 

ZörtUin bon ftartoffeto 110 

Zrauben in SrannhDein 239 

— in 3»c^^^ 288 

— sSöeeren-Sompot 158 

— »ßucf)en 185 

3:r{d)ter=:9^ubeln , 88 

%xü\\dn (2 %xkn) 41 

Zrüffeln einiumac^en 246 
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« 

Xrüffer*@auce " 127 

%uthot 63 

Himer »tob , 209 

— äJie^iiJjeife 100 

lBonine*(£ttoe- 159 

— *^@aitce 125 

Sßertorene @icr*@uppe 7 

SJermiceüi ober italiemfdje i)iubeI^'Suppe 11 

»at^tclit 67 

— c^cbtaUnt 132 

SÖQffeln, gefüUte 173 

— mit 53ier^efe 190 

— mit ajeanbelu 190 

— mit 9iofmcu 191 

2öaffer=33ref5eln 207 

SBecf*5(ttPattf 110 

©ecfe, gefütttc 115 

ffiedsftnöpfleiu, getopfte 14 

— — mtbcrcr ?(rt 14 

— -^^3ubbin9 118 

SSein^Sreme III 

— 'öJebacfeuesf 171 

— Modm 103 

— ^SKtt« 113 

— »^ßunfc^ 252 

— *@attce, braunjß . , 125 

— »©d^ttttten 102 

— '8uppe 11 

Sßei^e dliibcn 27 

SSeißfcaut, i]ebäiupfteö . , . • , 31 

— gefüüteg 31 

— in einer 93utter*@aucc 30 

SSieifd^er Qa^n, farciri 151 

— — gebraten 133 
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XXXVI »egifiev. 

SSeljc^ec $al)ii mit Äortoffetn gefüllt 134 

— — mit Strüffelu gcfüttt 133 

— — marme garcc bap 133 

SBelf d^f orit in (Sfftg 246 

SBiener 8rob 195 

— fflrdblein 216 

aBilb-inten-©up|)e 5 

— — gebraten 134 

— -6)an^, gebraten 130 

— =^©d)n)ein^fo|)f, famrt 149 

2öinbfüd)(ein 218 

SSirfingfrout 31 

SSürftc^en, geraden 49 

— fauete, mit Staunt 49 

giOeben, gebacfeue 205 

— ^Sörob 208 

— =9J^ug 98 

5immt=Srob 227 

— ^^Äüc^Iein 221 

— ^Moncn 202 

— •Steril 211 

— ^SBaffeftt 216 

3ucfer^S3re^etu 222 

— 'Rippen 216 

— «©d^oten 28 

— ^(Sträublein ober golbene ^äublein ..... 197 

^ucfertcig au Obflfuc^en 213 

3unge, gerättd;erte, fiebeti 152 

«gtoetfd^gen, gebacfene . : 205 

— in effig 242 

— in 3ucfcr 239 

— ::S3rei 97 

— ^ßornpot 156 

— sSlndjen 185 

— ^äJüarmelabe 240 

Qtoichai, Strapurger 225 

— -mn^ 98 
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»egifter. XXXVU 

3tt)ieba(f=5^ubbinö 122 

^miebel^^uc^en 187 

— «®auce 19 



epeije«3ettei für atte Xage M Saläre« .... 257--271 
Un^an, QaU^ unb äSirt^ic^aftömittel ent^altenb 272—280 
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I* Bouillon unb 8u)i|)cn. 



1. (ämöfftdiäie ^auiUiHi. 

S^'uü(±)en, aiid) eüua^ Hüii einem alten ^uljii, fege a(Ie^ 
faninien mit 4V2 Siter Sßoffer anf ein ftodeö ^euer unb 
{c^äume e^ rein ab. ^^ne bann ©elleriemurjel , 1 gelbe 
dinbe, ettuag SBirfing, ^^^eterfilientouT^el , 1 Stengel 2and), 
j^erbdfraitt, Helft beliebigem Bai^ baju. ©c^äume bie^ unb 
laffe ei» («ngfitiK f oc^e^ , bad gleifd^ mei<$ ift, tttib fetl^ 
ed btttc^ ein fetnei» ^aarfieb ; fo fann man ed bann in Xoffeii 
ober auc^ ©uppe geben. 

2. 3u6 ober braune @aftbrü^e. 

6(^netbe 1 fti(ogramm 9itnbf(eifcl^, 750 Sramm Stoib' 
fleijc^ nnb etwaS ®d}infen in fingerbicfe Scheiben, fc|e eS 

mit 125 öiramiu 'Butter, in Sdjciben gejdEjnittener Stiebet, 
einer gelben ))iübe , "ißeterfilienmur^el , einigen ^[efferförnern 
unb ©emürguclfen in einem (Saffcrot auf ba^ %mex unb laffe 
e§ eine fd^öne braune gorbe betoninien, fd)ütte al^bann ba^ 
gett rein ab unb fülle c§ mit 3 iiiter faltem äöaffer ober 
falter 3(etf#rü^e aaf, i^änmi fteigig ob unb (äffe ed 
(angf am !o(|en, bii» ba^ grfeifc^ weic^ ifl, unb (äffe bie Kt^t 
bnr4 ein $aarfieb (aufen ; fie !ann bann nat^ SMieben üer«* 
toenbet njerben. 

3. Um-Bnppt, 

9timm 250 @ramm Keid, reinige unb n^afd^e ü^n, brfl^e 
i^n mit foc^enbem SBaffer 2 bii» 3 Vtal ab , t^ue ein @tfi({ 
S3utter hinein, rü^re i^n bamit ob, fülle t^n no(^ unb nodj 

mit gleifd)brü{)e auf unb laffe ilju meid) fod)en; aud) fonn 
man eine ^^miebet, mit 2 Steifen gefpicft, mitfüdjen laffen unb 
i^n beim ^nrid^ten mit 3 bii 4 (S^ergelb nebft Mu&tatnui an« 
vft^ren. 
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OotttHoii imb ©tt^imt 



4. mi mit dttd. 

Stefet iDtrb auf UefelbeVrt jttbeteitct, ttrif obiger, mtr mitl 
er gana bleiben unb ftatt mit toeiger SoiriBoit mit SM auf« 
gefüllt loerben. 

5. ffit\i^®uppt auf gettJÖ^nlid^e 2trt. 

9limm 250 ©romm fReiiS , reinige unb lüaft^e i^n , fteUe 
t^n bann mit etmaS taltem ISBoffer %m g[euer, bid er !oc^t, 
fj^lfiite l^ierouf bai» XBoffer ab unb mac^ ^ n»^ li»m^i 
auf gleiche ^eife, nimm bann ein etgrog Vntter nnb rfilre 
ben 9{eid bamit ab ; fülle i^u fobonn nac^ unb nac^ mit 
gleif(^brül)e auf unb loffe i^u meic^ foc^en. (Sine ©tunbe ttor 
bem Slnric^ten rül)re ein Xeig^en üon einem fc^iüad^cn ^toc^* 
löffel tjoü ÜJie^l unb eixoa^ SWild^ hinein unb loffe ben fRet« 
noc^ red^t foc^en ; beim ^nric^ten fann man etmad iSudtat« 
^1 itnb ^(Inittlaii^ barauf geben. 

6. 9teii^ mit (fobfenpttr^. 

SBenn ber 9ieig abgebrüht ift, wirb er mit einem Stüdc^en 
SButter gebämpft unb mit gieijc^brü^e noc^ unb nac^ tueic^ 
unb bicf gefod^t, jcboc^ nic^t oerrülirt, richte i^u bann mit 
Derbüuntem (Srbfeupuiee an. @te|e 9ir. 22. 

7. @aflo=^@uppe. 

aCßafc^e ben (Sago 3 bid 4 WM In ^ei^em SBaffer unb fefee 
i^n mit etujai^ faltem ilöaffer aufi^ geuer; ift er bicf gefod^t, 
bann rü^rc i^n mit einem ^tüc! ^Butter ab, fülle i^n mit 
gleifc^brü^e nac^ unb nac^ auf unb laffe ibn 2 Stunbett 
^^^m ^nri^ten rü^re i^n mit emigem Siergdlb unb 
f atttrm ttobm an. 

8. @eriten*@uppe. 

©c^e 250 ©ramm Werfte mit % ßiter faltem SBaffer auf'^ 
geuer, ift fie bicf gefodjt, bann rü^re fie mit einem ©tncf 
iButter ab, giege gleifcl)brüf)e bayi unb laffe fie langfam 
foc^en; eine @tunbe üor bem ^^Inrid^ten rül}re ein Xeigc^en 
krön einem fto(|löffel t)o(l "»Ne^l unb etira^ Wliiä) hinein, aui^ 
fann man fetnge^adfte $eterfilie unb ©^ntttlaud^ barauf geben. 

9. Äreb^'-Suppe. 
Stimm ^u einer guten ^uppe etma 50 ^uppenfrebfe, u»aji;b^ 
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fie forgfältig unb foc^c fic €tonbe- iti Cotjmaffcr, gieße 
i^ierauf baä ©algtoaffer booon, fc^ncibe bie ©c^näu^e ab, bie 
©d^lüänjlem ober breche qu^ unb fd)äle fie forgfältig; beu 
übrigen ^förprr fto^e nun ju einem 2^eig; gib je^t 125 ©ramm 
iButter in ein (Safferol, t^ue bie geftogenen Slrebfe nebft einem 
Modi)i^^ti t>oü ^e^l l^inein unb laffe ei^ m^t Qeit lang 
Hvip\tn, M bie fßutkt rot^ xoith, gtegf nim guie S^eifc^i* 
ttü^t barauf unb (äffe fie fod^en ; hierauf ^ebe bie Sutter babott 
ab, treibe bie IBrfi^e burc^ ein ^aarfieb itnb ftede fie miebet 
«nf ^of)Un, big fie fod^t. Einige 3Jiinuten öor bem Studenten 
t^ue geri)ftete äBecffc^nitten ^iuein. 9'^uu t^ue bie abijefd^öpfte 
SCreb^butter in bie ©uppeu)cl)ü|fe(, rü^re 6 (Siergelb, etma^ 
lauern diaf^m, ttroa^ ^2ud!atnug unb fein ge^adte ^eterfilie 
batan, fc^ütte bie^u^e unter beftönbigem iRül^ren hinein unb 
lege bie ©c^män^e barauf. & Unrnn alU ^rteti ftUfe ober 
bidf ge(oc|ter fteid baju gegeben nierbem 

10. ^4Jfanieri»@upt)e. 

fttt^re 125 @ramm Sutter fc^aumigi nimm 3 (Eier, 4 
^Sgtdffet tiott aRel^I, rfi^ris immer ein 4Si nnb einen (Sglöp 
SWe^I f)m\n, ftrcic^e ein Huf lauf blec^ mit S3utter ani^, fülle 

bie 3Jlaffe {)inein unb laffe ei^ auf ^of)Ien ober im 33acfofen 
fc^ön gelb werben, feud)te e§ fobann mit taltem SBaffer an, 
fc^neibe in oiereclige @tücfc^t unb fod^e in guter 
gleifc^brü^e auf. 

11. Sfufgejogene @uppe. 

@c^neibe 1 ober 3 SBecfe in Schnitten, toie ^um üiöften, 
öerrü^rc bann 5 (Sier tüchtig mit 1 ÖJIa^ füjsem ober fauerm 
9la^, t^ue Hein gefc^nittenen @(^nittlau4 ober $eterfüie, 
@a4f SRudtatnul baran, lege bie S^nitten barein, beftreic|e 
€in (Safferot par! mit Ontter, lege bie gemeierten ©i^nitten 
barauf unb laffe e^ auf iloljlen ober im öacfofeii auf^ielien, 
bodj barf nicf)t 511 braun merben. .gierauf ftidjt man eS 
mit einem ßöffel l)eiau» uub t^ut in eine @uppen)d}ü)fel 
fc^üttet gute i$lei)d)brül)e bavüber, t)errürrt bad &üb^ k)on 
4 Siern mit etlichen 2&^tin fauerm IRa^m nnb gie|t eft 
Mer bie eupift, 

1. 
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12. 9hiü*®nppe. 

mmm 2 big 3 Söffel öoll feineg WU^^{ unb 2 bi§ 3 ©er, 
ipirfe bieS untereinanber einem ^eig imb arbeite joldjen fo 
lauge, bi^ er red^t glott ift; bonu trirb er in me^irere ©tüd!e 
^erfd^nitten unb ganj bünn gemalzt, auf ein teine^ %n6^ ge» 
legt, btö erabgetrotfnet ift, 3ttfommengetoSt unbna(|8)elieb<n 
fem gefd^nitten unb in bet t^tetfd^btü^e aufgefiM$t 

13 £erbel'@u|)pe. 

S)ec fterbeC ttirb gelefen unb tein getoafci^, aidbami fein 
gel^acft unb in ein inenig frifd^et 8utter mit einem ftoc^Iöffet 

öoll SÖieljl gebänt)3ft, mit gleif(f)brül)e obgelöjdjt unb aufgefoc^t, 
bann über geröftetes SSeiprob an9crid)tet unb 3 (Siergelb uebft 
3 (^glöffel DoU fauerm ^al^m haxan gerührt. 

14. @auttamp^tc^@vippe. 

SGBirb gau^ auf biejelbe SIrt bereitet mie bie Äerbel-Suppc. 

15. (£inlauf:'@u)i|)e. 

3Ät 6 8 ^erfonen nimm eine ^anbiioQ Äci^me^t nnb 
ettoai^ @ölS, rüt)re e^ in einer Scf)ü|fel mit füfjer SJNlc^ tt)ie 
einen ©pa^enteig glatt on , fdjlage 6 biö 7 Sier baran, big 
eg bünn ujie ein glöbleinteig ift, laffc eg burrf) einen ©uppen^ 
fei()er in gute ijleifd^brü^e laufen; toenn fie gefod^t, reibe 
äRui^fatnug barein unb ferk)tre fie. 

IG. S)urd}t]etriebcne Äiäuter^Siippe. 

Steinige 2 ©tengel 2and), 1 ©enericmur^el, 2 gelbe 9^üben, 
3 ftartoffebl, ftoH SSBirfing, eine ^anbkieU ^etetfilte unb 
eBen fo ))ie( fterbelfraut, neBß 3 ^nbetiod 8rod(eIerbfen, 
fc^neibe biefeiS alled red)t fein, fe^e eiS bann mit einem Stftcf 

©utter auf btv:^ geuer unb laffe eg ujeid) bämpfen, gieße alg*= 
bann 51eijd)brüt)e baran unb laffe eg fod)en, fd[)neibe, menn 
bag Sßur^ehrerf gan^ meid) ift, ©dimarjbrob hinein, laffe eg 
auc^ mitfüc^en unb treibe eg l)ernad) burd) einen SDur(^fd)Iag 
unb beim^nrid^ten legire ei» mit 3 (^ergelb unb fauerm 9la^m. 

17. ^irn-Suppe. 
2 ISalbd^irne merben mit ^ei|em SQSaffer ge^&utet, fein ge» 

r 
I 



\ 



bmm gniebel mtb ^eietfllte in Stttter »eic^ gebAnrpft, 
bai» $irn itebfi einem fto<^(5ffel Wtefjl hinein Qtt^)au, mib 
ttjenn odeg jufammcn gebämpft ^at, fo löfc^c c3 mit ber 

nöt^igeu gteifdjbrüfje ab, ridjte es über gebaute SSecffc^nitten 
an unb legire mit 2 (Sievgelb unb etmad {auerm SRo^m. 

18. 5e(bfjuf)u-8uppe. 

1 ober 2 gereinigte unb aufgenommene gelbptjner »erben 
mit etmad ^d^inttn, einigen Keingefc^nittenen ^^i^^^t^r rini« 
gen $feffer!0tnevn, ^emürgnetfen, etwod ^^mian unb ein ei^ 

gro^öutter in einem poffenben ©ejc^irr fd)ön6roungebömpft; 

nimm bann bie 3e(bf)üf)ner an^% bemöejc^irr unb rii^re P> bif 
4 Ä'orf}I5ne( uoÜ in baf gett, morin bie§iil}ner waren, 
laffe e^j em meuig biiinpfeii, bie 5elbf)ül)ner aber ftojäe jammt 
bemÄlürper 311 einem ^leig, tf)ue jieaUbann^u bem gebampften 
Metji, füße ef mit ber nötf)igen 3u« auf, fc^neibe 2 SSecfe 
in bünne ^c^eiben barein unb taffe ed @tnnbe mitloc^en, 
treibe aUbann alied burc^ ein $aarfteb, fe^e fie noc^mald 
ouf » Seuer unb x\6)tc fie über »ürftic^ geröfteteÄ 8rob an. 

19. äBUb'd£nten'@ut>pe. 

^ut biejelbe ^^Irt. 

20. Serd^ettsSuppe. 

2)edgletc^en. 

21. ©rüue ©£bj[en=3uppe. /^-x:a^C4* 

9^imm IV« iBiter audgebrodte grüne (Srbfen, fe|e fie mit 
fattem iSBaffer, etttad@a(§, einer {>anbi»oa^terfiIie, @eOerie« 
BlAttern unb einigen jungen gelben Slftben auf bai f^euer unb 
laffc fie wet(^ fodjeii, fcf)üttc al«bann ha^ SBoffer ab unb 
treibe fie burd^ ein ©aarfieb , öerbünne fie bann mit ber 
nöt^igen gleijc^brü^e unb xi6)tt fie über geri^ftetei^ ^rob an. 

22. 2)ürre Srbfeii=@uppe. 

Sf^imm ßiter bürre örbfen, reinige fie, feje fie mit 
fattem S^affer ^um geuer unb laffe fie mit etmad Setterie« 
murael, (Selberiiben unb^toie^etn \ot\^ fod^en; l^ierauf treibe 
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fie titrc^ ein l^orfiebr kierbiinne fie mit ^(eifc^brü^e vm^ 

23. &artoffe^@up))e. 

SWmin für 8 $crfonen 8 m 10 Kartoffeln, jd[)neibe jebe 
in 4 @tü(fe unb fod^e fie in gieifdjbrü^e hjeid^, treibe fie ^er* 
nodE)burd) ein^aarfieb unb bämpjeetiuaö fein ge{)Q(fte ^^^eter- 
filie, Qtokhei, @eüerieb(ätter in S3utter meic^ unb tJ)ue einen 
Kochlöffel ooU ^ält\)i unb bie burd^getrlebenen Kartoffeln l^inein, 
fülle fie mit ber ndt^gen Sletf(^brül)e auf , lettre fk mit a 
SiecMtern unb faitcon Kol^m vmh vti^te fk übet getoüvfetteil^ 
in etttttH Otttlcr gerdftekiS iBrob an. 

24. @u))|)e ä la £eiue. 

3tt)ei alte ^ü^ner loerben mit SBaffer beigefe^t unb nebft 
©eUerie, ßauc^, ^eterfilientüur^el unb 1 gelben S^übe njeid^ 
gefocf)t 3J?an läfet bann etlidje S^Jiebeln nebfl ©eUerie in 
©d}eiben gefd)nitten in einem (Bind S3utter toeid) bämpfen^ 
füllt biefe^ mit ^ü^nerbrü^e auf, fd)neibet 2 ©emmel borein 
unb lägt cd eineS^itlang fod^en, lö^t alsbann bal^ ^leifc^ ber 
toeid^gelotilten ^üf^ntt eX> unb ft^gt ed fommt 6 ^art^ef ottenen 
Ctetgelb 5u einem ^eig , rü^rt eS bann intt Siter fftgem 
ffiaf^m ju ben gefoditen ©emmein unb treibt eS nebft etttja^ 
3Ku3!atnu6 unb ©alg burdj ein ©leb. ^ie <Bnppc barf nun 
nic^t niet)r fodjeu , fonbern nur nod) Ujorm gehalten unb 
bann über.geröfteted ^rob angerichtet loerben. 

25. ©rfiilt fternen=®upt)e. 

250 ©ranun grüne Kernen toerben mit etmaS {altem Gaffer 
beigefeftt; tDCtt» ed eingefo^t ift, »irb ed mit einem @tik(fl|en 
Onttet abgerü^t, mit jS\ü\^itüf^ noch unb nach aufgefüllt 
unl> mit ^terfilie, @ellerie^ättem unb 1 qttben 9iübe %n* 
fommengebttnbcn njeich gefoc^t, fobann bilrch ein ^aarfteb 
getrieben, mit 2 ©iergelb unb fauerm dial)m legirt unb über 
geröfteted SQ[^ei|brob angerichtet 

26. 9aummU^®nppt. 
gür ungefähr 6 $er{onen toerben 125 @ramm Suiter 
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fobalb bie glcifd^brü^e foc^t, roirb ber ^eig mit bem Äoc^* 
iöffcl ^ineiitge^ettclt iinb gerührt , big fie wiebcr foct^ 3)ic 
@tt))))e barf nun nid^t (onge me^r toi^en. ^ 

27. ®ric**e!uppc. 

4tkf{e 2 ^önbe doU ©riei^ in fod^enbe ^(eifc^brü^e laufen, 
bod| inujs bcftsänbig barin gerührt mtben, bid ev toc^; beim 
Stoiii^eit ll^tte 2 tiergelb utib fanem ila^ bwm* 

28. S(äbteiii^@ttti)>e.. 

9hnim 6itod)lüffel üoüäWe^I, rü^re mit ein toenig 9Äil(i^ 
glatt, fd^fage l^ierauf 4@ier baran unb öerbünnc mitäJ^ilc^ 
gu einem büniienOmelettcnteig, beftreirf)e alöbonn bieOmeletten* 
Pfanne mit ehter ^ptdbaiit unb bade bie gtöblein rei^t bünn, 
jc^neibe fie tm grobe 9tuMn mt> foc^e fie in; gster gfleifi^ 
bfll^e mtf. 

29. ©iergerfteu=@m)t)e. 

aRiiite eiltet! red^t fefien %ubelteig unb reibe if^ auf bem 

9tcibeifen, laffe bie geriebene Werfte eftdbann trocfnen, in bie 
IO(^enbe ^(eifc^brül^e laufen unb einige Minuten foct^en. 

30. SSecIoretie (Rtf^uppe. 

2 ^tdt merben gerotirfelt ge[c^nitten, mrü^re aidbdini 
6 big 7 ©er in einer @d)tiffel, loffe 60 ^romm Butter borin 
Mgelem t^tte ein loenig @oi), fOtMiämii, eimad €^d|mtb* 
Iott^# baitit bie gef^nittenen ttedk Itneiii ntib toffie et eine 
Siertelftunbe m^en, fobamt febe fo nie! ^leifc^brü^e M 
nöt^ig auf ; njenn fic fod)t, bringe Obigeg in einem klumpen 
l^inein unb laffe eg longjam fodjen. 

31. grftnaöfifcl^e ©uppe. . 

ü)ian nef)me, wie bie 3a^regjeit eg gibt, 2 fiouc^ftengel, 1 
@ettenemur§el, 2 ^^rfUienn^ur jeln, eben fo oiel gelbe 9iüben, 
einige ^c^moramsr^n, ein &&i^n SnWbien, S Itoctoffetni 
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«im lotteit topf äBirfing, S^änbe Dott grüne @rbfeu, et»^. 
eiMe»- iAer.»»ietili#4, fi^nci^ UtM Yfd|t fein ti| 
|attftiiget(an9e6tifaf(^ nnb Mm^ife ed mit oKemetftcU^ 
Sittler loetc^, fitde l^ermtf mit ber nöt^igen gfletf^btü^e 

auf unb laffe eio noc^ rec^t foc^en ; 1/4 ©tunbc öor bem Än-* 
ridjten t^ue man gebähte ^edjc^uitteu t^iuein. 

©d^neibc üon einem Äarpjen ober $ec^t in einem o^nge- 
fä^eni^emic^t Don l EUogramm, nac^bem er f orgf(Utig gereinigt 
unb aufgenommen if^, bad SUifd^ ber Sänge mä^ oon ben 
@taten l^ermiter ; biefe f ammt bem ftopfe, 125 (Stamm Sd^inten, 
einige 3n>ie6e(n, @ellene« unb ^eterfUienmur^eln merben in 
einem (Stüde ^Bntter einige 9Winntcn gebftmpft, l)ierauf 2 
Äüc^li)ffel öoU SD^e^l barein gerührt, mit ber nijt^igen ^leijc^- 
brü^e aufgefüllt, einige (^ettjür^netfen, etujaö SL^^miau unb 
ein Lorbeerblatt baran getf)an; nac^bem folcl)eö tüd^tig ge« 
foc^t ^at, mirb burc^ ein ^aarfieb getrieben. 2)ad SMc^"* 
fleijd^ wirb in f leine SB ürfel gefc^nittcn unb nebft feinge^adten 
Sloitibüa nnb $eterfilie in ein toenig iButter m^i gebämpft^ 
bie btttc^getriebene Stülpe baran gegoffen unb nod^ eine l^albe 
6tnnbe bnrc^gefoc^t ; beim Knri^ten metben einige (Siergetb 
baran gerührt unb bie @uppe über gerbftete^ Srob angerichtet. 

33. ®erdftete 9Ri[(^brob»@tt^pe. 

(Sinige l)arte SDiildibrobe lüerben gerieben unb in einem paf- 
fenben ©efc^irr in einem ©tücfd)cn Butter gelb geröftet, mit 
ber nöt^igen 5leifd^brül)e aufgefüllt nnb fo eine iBiertelftnnbe 
oufgefoc^t; beim tlnrid^ten rül^re einige (Siergelb unb etmod 
fottfrs %al^m nebft S^nütlaitd^ unb SRui^tatnttl baran. 

34. @tein))Uj^@ap4)e. 

(EtU)ad feingel^acfte ^eterfitie loirb in einem (Sigrog frifc^er 
öutter einige SD^inuten gebämpft, fobann werben eine ftarfe 
^anb öoU 8teinpil,^e fauber geiüafdjen unb flein geiuiegt unb 
fammt etma» geftoBeneni ^4^feffer ;^u ber gebömpften ^eter* 
ftlie getrau unb anc^ noc^ einige ^JJänuten bamit gebämpft; 
man fiUU e6 nuti mit {0 oiel gteif(|brü^ auf aU nöt^ig ift 
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üfe tt^ €d ]io(| eist WccM^itkf btnttt Mltit. 0thR Ai» 

rid|teit toetbett 4 (Siergelb baran gerül^rt luib bie 9tippt ftkir 

gebähte äBecffd^nitten angerichtet 

35. S'm^m^®nppt. 

Tlan feft Siter fiinfen mit faltem SBafjer jum gcuer, 
t^ut ©eUerienitttael, ^etetfUietttouf^ imb gelbe Äüben b(^tt 
imb l&|t fie fo(|ett, bid fie toeic^ ftnb, bann luerben fie burd^ 
ein ^aarfieb getrieben, l^ierauf toerben ein tvenig fein ge^acfte 
3tüiebel, nebft einem ^od) löffei üolISJJeljl in S3utter gebämpft, 
bie burdjgetriebenen ilinfen hinein gerührt nnb mit bcr jur 
@uppe ni)tl)igen 5Ieifd)briit)e aufgefüllt, noc^ ein iDcuig bamit 
anfgefoc^t nnb über luürflic^ gej(i^nittened unb in ^c^mal^ 
gerbfteted ISrob angerid^tet 

3ü. @up|)e k la Tortue obex @(i^Ub{riltenf®u))t)e. 

9^imm (in ©rmonglung ber @cf|ilbfröten) einen gebrüf)ten 
^amiopl li/i Kilogramm Odjienfleifc^, 1 alte^ ^uljn, 125 
©ramm «Sc^tnfen, 1 .f)anbt)oU (Sdjalotten, 1 ©elleriettjiir.^et, 
2 ^eterfilienrour^etn, 2 (^elbrüben, einen Ijalben Älopf SBirjiug, 
einige ^ßfcfferförner, ©ewürjneUen, etwo^ SJiu^fatblüt^e, eine 
in ©(Reiben gefc^nittene (Zitrone unb tUoai 8al^ fe|e biefed 
alled in einem paffenben ^^efd^irr mit 6 Sitet lattem SBaffer 
3um ^euer, fc^äume eiS fleigig ob unb laffe ed longfam 
foc^en, bi^ ber ^olb3fo>)f weid^ ift, nimm i^n alsbann f)eraug, 
löfe baö gleifd) uon ben i^nodjen ab unb fd)neibe in fieine 
bierecfige 8tüdd)en, ben abgelüöten 5lnüd)en lege nun lüieber 
in bie ^x\x\)c unb laffe i^n mit bem übrigen gleifc^ fo lange 
fortfod^en ; bis ba^ ^leifd) ganj meic^ unb bie ^rü^e für) 
eingelod^t ift. £affe ie|t 125 ^ramm Sntteir ^erge^en, tül^re 
4 ftarle Seoc^Ibffel boa Ttef(L hinein nnb rbfte ed auf bem 
f^euer hellbraun, fd^ütte r)ierauf einige fiöffel HoQ Sud nebft 
ber eingefod)ten 23rül)e burd) ein ^aarfteb baran unb laffe 
eö io eine (Stunbe redjt fodjen, l^ebe l)ierauf baS Qett rein 
ab, tl)ue ben cieid^nitteneuÄlalbsfopf nebft 1 S3outeiüe üKabeira 
barein unb laffe bie 6uppe nod^ ein ttjenig bamit auffod)cn, 
nun tl^ue beliebige ^öik^en (fie^e illbdcben) unb in äBürfet 
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bttf Ute ttiL 

37. ftaftanien=8uppe. 
6cl^ä(e 5 big 6 $önbe tiott ftaftanieit unb toc^e fie nebft 
% einem in Scheiben gefc^nittenen SBed nnb ein wenig Sntter 
in feet t^feifc^brül^e w\6), nimm bann ha» ®dbe t)on i ^üxt 
gefottenen ^em vnb trette fommt ben ftoficmien bnt^' 
ein ^aarftcb, fülle mit ber nöt^igen gleifc^brü^e auf, t!)ue 
cttDaö äJlugfötnu^ , ©atj unb nod; eine ^anbüoll gefocfite 
ftaftanien batan unb richte bie 'Bufpt über geröftete äBecfe an. 

38. 55aften*85re^e^@ttt)t>e. 

£ege 6 gaften^öreßeln in faltet Söoffer, bi3 fie gan^ toeic^ 
finb, brücfe fie auS unb foc^e fie mit ein menig gieifc^brü^e 
«nb einem ^tücfc^en S3utter auf, treibe fie olSbonn burc^ ein 
^aarfteb, tiertfil^ einige -^ergelb mit etmaiS fanenn 9la|m 
»nb ein toenig SRnilf otnttl nnb ri#le bie 6tt))^ vMfV'it' 
ftdnbigem 9UU|ren bavftier an. 

39. «uftem-Suppe; \ ' 

& merben Det^ÄtniBumgig ^(uftem auf bem9toft gebraten, 
bann verwiegt man ein l)albabgeiottenc» ^lalb^brie^Ieiu, nebft 
^iüiebehi unb ^eterfilie ganj fein unb ftö^t bieg mit ber 
^nlfte ber 5luftern im 9J?ürfer ju einem 23rei; nun läßt man 
tjev^acfteS Sflierenf ett , in ber ©röße eine^ ^ü^nereieö, ^ei§ 
merben, bünftet baS Verwiegte barin, legt einige gebül)te53rob* 
fc^nitten baju, giegt gute ^^leifd^brü^e baran unb lägt biei^ 
)ufammen^/s Stnnbe fod^en; beim Xttrtd^tenmrÜ^rt man bai^ 
(Selbe bon 5®ern, gießt bie©uppe bur^ ein^oarficb baran, 
tljttt einige fiöffel 3u2^ ba^u unb legt bie übrigen Sluftern 
auf bie ©up|)e. 

9limm 12 gelbe nnb 4 toeiße SIfiben, fc^neibe fie neift 

@ramm ©c^infen in bünne Slättc^en unb bampfe bieje^ in 
125 ®ramm S3utter fc^ön gelb unb toeic^, al^bonn fülle eg 
gur 4)älfte mit 3ug, jur ^ölfte mit n^eißer 53ouillon ouf 
rnib loffe ed noi^ ^unbe langfam miteinanbet Ut^, 
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Mbe fi ^«if kn^ ei» fncfMi Mdl tttM «Mi 
^ümi», r#fkf ctwtf ttoftBr^b in Aiitci: fc^n ge», i|iit dl 

ift Ue €u))9eiif (Rüffel tinb fc^ütfte bie «it)»)it koirtter. 

41. @(l^koar3bi:ob»@ttt»|ie. 

@^neibe 250 ©ramm ©(^lüarjbrob Kein gujammcn unb 
tod)e mit einem eigrog Butter, einigen ^ufammengebunbenen 
^eterfilien« unb ©ellerieblattern in meiner SouiUon toti^, 
trnbe fte banit bncil^ ein ^aat^th unb fal^ fie, tienfi|re 
nnn 6 (fietnelb nebft thoaiS9bi0tetnn| nnb fi|fitte bieSi^ype 
unter beftönbigem Wkfjittn hinein. 

42. SSemticelli ober itatienifc^e 'SluhtU&nppe. 

Slilogromm ^öermiccUi lüerbeii in ©aljmoffer einige 
9Jiinuten ge!od)t, oUbami abgegoffen, in ein baju fdjicflic^eg 
&t]d)wc getf)an unb fo t)iel aU nöt^ig 3uS foc^enb barüber 
gegoffen, etmoi^ geftogener Pfeffer unb 6a(j baran getl^an 
nnb etne l^atbe ®htnbe tangfont gefocit, beim Xnri(|ten nitrb 
tiiDdi geriebenet ^armefoitf&S barouf gefttent 



43. S93eia«@ut)pe. 

S^iimm 1 ©Biöffel üoK feinet DJie^l, 4 (s^iergelb, 125 ©ramm 
geflogenen 3"^^^^ etma« Zitronen jc^ole , eine äJiefferjpi^e 
3immt unb rü^re bieje« mit ßiter »eigen äBeiU; 1 &ia& 
Sü^affer unb 2 ©glöffei ootl fügem ^Hal^m in einer Gafferole 
glatt an, tl^ne eine 9ht| grog lütter hinein, nimm ed anfi$ 
Seuer nnb laffe ed unter beftänbigent 8tt|ren ein SRal auf« 
!o(^en unb rid^te fie über mürf(i(^ gefd^nittenei^ SBeigbrob an. 

44. @ago«@u)i^e mit SBein. 

125 @ramm ©ago mirb etlirf)e 3JJqI burd) laue^ SBaffer 
gett>a{c^en unb ol^bann mit einem Schöpflöffel faltem Gaffer 
Snr $i|e gebrnd^t; menn btefed emgetod^t ift, gie|t man *k ^Biter 
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V9l|ett Wtitt ttiib nod^ barati, ettoad di>tt>i>t' ^^^^ 
Qi^tmUnt 9Mt 19IHI emer Sitrone unb 125 atmnni dmter 
(inein. ^iefed ,^u|amnieii (&|t matt toc^en, bt4 bte ^cf» 

öon einer öierften(uppe f)at Söill man bie <Bnppe nid^t fo 
ftarf Ijaben, fo gieße man 1 ®la» SBaffer ba^u. Sie mu| 
in einem gan^ reinen @ejd|iiT gefoc^t n>erbeu. 

45. Saqo^Suppc mit Wi(cf). 

Tlan fe^t beu @ago mit einem <^tüdc^en Untier unb ^^affer 
an'g gener, (ä^t it)n einfoc^cn, füllt i^n banu mit ttjarmct 
äj^tld^ auf, tl^ttt ein ©tüdd^en Sucher, totid^t^ m einer (Zitrone 
abgerieben morben ift, ba^u, tod^t bted langfam koeid^ unb 
ßrent beim ^nrtc^ten ettoad S^^^^ baranf. 

46. Sier^@upt)e. 

2 ^uutciltoii ^ier (äffe mit l!)0 öramm 3i^<^cr, etroa» 
3immt nnb Sitronenjd)a(e anffodicu, nimm aber forgfältig 
ben ©d)aum, ben ba^ 33ier luirjt, ab. 33eim 5hirid)ten »er- 
rül)re 6 C^iergelb mit etmad fanerm 9ia[)m, rü^re ed an bie 
^uppt unb richte fie äber geri^ftete^ ^rob an. 

47. ©üge a)Jaubel=©u|)pe. 

SRan ftogt eine ^anbboU geid^ötte SRanbeln red^t fein, tl^nt 
eine $anbt)o(l ßudet bojn unb riJftc biefe§ ^n^ommen in einer 

meffingeuen Pfanne f)engelb , ]d)üttet al^^bann SD^ildf) boran, 
fo üiel man ©nppe Oaben mii, tbnt ein tnenig 3^"^"'^ barein 
unb läßt eö mit biefem eine 3t?i^l'^"9 anffod^en ; bann tier* 
rü^rtman ba^öielbe öon etlichen (Siern, rüljrt bie6uppe uac^ 
unb nad^ baran unb rid^tet fie über gebd^te ^robfd^nitten an. 

48. 2)üi:i:e Äirfcöeii-®up|)c. 

3 bid 4 ^änbeboQ bflrre ftirj^en werben fein geflogen, 
fobonn ein @tttcfd)en gejd^nittener SBccf baju getrau, mit 

3/4 ßiter SBafi'er nufgejüüt , red)t nerfodjt unb bann bnrd) 
ein §aarfieb tjetvieben. güge alöbann eine iöonteiüe rotten 
Söein, 125 ©romm 3^^^^^' 8c^ale üon einer Zitrone unb 
ettDad ganzen ^i^nmt ^in^u, laffe e^ eine ^iertetftunbe gut 
toc^eit unb rid^te eS über gelb geröfteted i3Q3et|brob an. 
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49. ^ftbdfeer-dqiiw. 

Slimm reife ^eibelbeeren, fe^e fie mit 125 ©ramm Qndcx 
511m geiicr (fie tnerben felbft ^riif)e ^ie^en). SBenn fie ttjeid^ 
finb, treibe fie burdj ein ^aarfieb, gib bem ^iird)getriebenen 
^immt unb öou einer l)aiben Zitrone ba^ ^Ibgericbcne, nebft 
3/4 fiiter äBein, laffe aüee eine ^iertelftunbe ioc^en unb rid^te 
bte ®uppt über gebii^ ttei^bfd^nitten an. 

^ilonromm geriebene« ©djtnarjbrob, 1/2 Kilogramm 
9\ofinen, nu'ldjc gut gcn)ajd)cn unb mit einem ®Iq^ iBein 
gut gefodjt finb, nebft 250 (i^ranini t^eftofeenem ^^^^t'^"' ctnja^ 
geftoßenem etmaö fein ge^acfter ^itronenjc^alc unb 

2 23onteit(cn njeigcn äBein menge rec^t untereinanbet unb 
fteUe falt, btö )ur Xafel ge^t 

51. Saite (Schale mi Upxito\tn. 

9timm 24 @tflcl Stprifofeu ; bie ^ölfte bat>on fc^dle re(^t 
fc^ön unb fti^neibe fie in 2 Streite, bann focf)c fie mit 125 

©ramm Qndex unb einem ®Iq^ UH'ifu'n ^^u'in gelinbe, bamit 
bie ge|djälten ?(prifofen gon^ bleiben; üud) nimm öon aUen 
24 *^tprifüjen bie Äteviie i]cidjält ba^n, bie anbere .fidi\te aber 
brücfe jammt ber 6djale burc^ ein ^aarfieb, bann t^ue bad 
S)ur(l^getnebene mit \ itiiitx meinen SSBein gut üerrü^ct in 
einen ©uppentot^f mit 125 ®ranint geftogenem J^ndtt, ettnod 
geftogenem B^^int, ettoad fein ge^a^tem Sitronat, nebft 
ftaffeetaffe ^irfd^enwaffer unb bie öorl^er gcfod)teu Slprifojen, 
becfe fie ju unb fteile falt bi^ jum §Inridjtcn. 

52. ftalte @d^ale t>on ftirfdjen. 

^ilogcamm ^icjc^en n)trb k)on beu Stielen gereinigt, 
fein geftogen unb mit einem jufammengefc^mttenen 3ßecf, 
etioaiK fittronenf 4ale , 3immt, 1 &\ai SBaffer eine iBittttU 
fihtnbe ved^t miteinanber oerfod^t; treibe bied bur(^ ein f^oar« 
fieb, t{)ue H in eine fc^tcflic^e @c^üffe(, giege Siter rollten 
SBein mit 250 ©ramm Qnda unb etmog 3^*""^* baiüber. 
^l^bann nimm ^/s Kilogramm {auere Üirjc^en, entlebige fie 
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ber Steine unb <BMt Hub tofi^t fie mit 125 ©ramm S^^^ 
btr^ ein. X^ue fte bomotu^nebfi einem (S|Id0ell>oQ^r{(^ett« 
iiwffn |tt be» Obengcnoiuitn, fte diil )tt unb fkeOe fte 
latt ^ttm Xttfid^letL 



53. (Sejopfte ffiecffnöpflein. 

SKait }Opft t)on äöecten bod SBeic^ ^eraud, brü^t e^ mit 
125 Oramm feiler IBittter an, Iä|t ed lob werben unb rü^rt 
eS bmrn mit S ganzen Stent unb etwad äRudfatnnl dne 

SBiertetftunbe, legt ed mit bem Sdffel ^übfc^ f fein in bie langfam 
foc^enbe JJfleiic^brü^e unb gibt jeber beliebigen Suppe. 

54. SSeilfncipflein attberer fltt, 

3 SBerfe luerben abgerieben, bann in SSaffer eingeroeic^t 
unb lüieber au^gebrüdt, in 62 ©ramm Butter gebämpft unb 
wenn fie erfaltet finb mit 4 biä 5 @iern abgerührt, etwa^ 
^ai^, äJ^u^fatnu^ unb ^c^nittlaud^ hinein getrau, in bie 
tod^enbe ^i\^t^t ge(egt unb getoc^t 

öö. S3utter{ndppein. 

125 ®ramm SButter toitb meig gerührt, bann loetben 3 

(Sier unb 6 @glöffe( Doli gertebene« SRild^brob (immer 1 (5i 

unb 2 Söffel SL^rob) f)inein gcrül)rt, audj etiua^ ©d^nittloud^, 
3J?ugfatnuB unb ©ali boran getrau, ruiibe Ä'ügelc^en barou^ 
gemacht, in bie i^Ieij^brill^e gelegt unb gefoc^t 

56. 3«arffnöpflcin. 

S^ü^re 62 ©ramm jertaffene« Oc^fenmarf mit 62 @^ramm 
)8utter fd^iin n^eig, rü^re nac^ unb nac^ 4 ganje (Sier unb 
4 eetaffet t>oU geriebened m^htoh, 2 (SgtdfFel boS Wti^ 
tttoa% SRurtatnuft unb €a(^ hinein, mac^e mit bet ^nb 
runbe ÄB^d^en borou« unb probire fte in fot^enber gfeifd^* 
brü^e, ob fie beifommen bleiben, wenn nid^t, fo gib nod^ 
ettoad geriebeneiS äJlilc^brob ba^u. 
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67. «KertntbeL 

6 gan^e Stet toerbeu in einem Xopf rec^t untereinanber 
gejc^Iageii, t^ue ©alj, SJluiSfatnuß unb »/» ßiter fü|eu 9^a^m 
hinein, fcfjlage bicfeä abermaU rec^t unter einanber, fteüc 
ed in foc^enbe« SBaffcr unb laffc ba8 SBaffcr fo knge fod^en, 
m ktc SRoffe ff(t ift, ftid ^eriuu| mit beut ^» ^^fe 
^erattft unb lege fie in bte @iippe. 

öS. ^uttecfnöbel mit mti)L 

9Hmm 125 (Stamm fßtUdtt, tilgte fie »eig, t^ite 3 (Her 
mit 3 Söffet tioQ SRe^t no«!^ unb mö^ f)m\n, aud^ etma9 
2Ru§fatnuf3 unb ®q(j , unb rti^rc bie» rcd^t gut, bamt lege 
fie mit beut Löffel in langfam f od^enbe gleifd^brülje unb !oc^e fie. 

69. Sifc^fnöpfleiti. 

2öfe bie öiräten üoii Äüogramm .»pec^tfleifd) rec^t rein 
ob, ftoge foIc^eÄ in einem fteinernen SIKörier nebft 2 @i grog 
ftifc^ec Sutter, einem in Tiild^ eingemeic^ten unb mieber ani* 
gebrüdten Mtd, bem (ä^elben bon 3 dtem, etmoS fetnge« 
^Qdften @(^aIotten})9iebeln , ^^^erlilie, Xl^i^mtan, @a(3 unb 
SRttdfatnng eine SIertetfhtnbe long, mac^e jobann ond biefer 
garce ruube iilö^c^en, unb foc^e fie in fod^enber gleifc^brü^e 
eine 93iertelftunbe lamj, fie fünuen bann in @u|?J)en ober (d^ 
Beilage älagout gegeben merben. 

60. C9bitieatt«An0be(. 

1/, Äilügramm ro^eö ÄQlbf(eijd) n>irb mit 250 (^ramm 
9lierenfett fein ge^odt, nimm bann etmad f eingepackte 8c^alotteti^ 
jmiebeln, ^eterfilie, 2 audgjsbr&dte SBecfcn in W\ld) einge* 
koeic^tf .ein eigcol Sutter» etiood @a(i tmb IVbidfatnul« 
ftofe atted eine Siertelftunbe te^t nntet einanber, vü^re 3 
(Stet tec^t gut batuntet^ mac^e tnnbe ftndbel batand nnb 
fod)e fie in fiebenber g(eifc^brül^e unb gib fie in Suppe ober 
aU (Jüde in ^aftetc^en. 

61. tartoffel-.Änöbet. 

@inige abgefoc^te unb mieber erfaltete Kartoffeln werben 
auf bem Meibeifen gerieben unb mit fo otei i^ntter atö ^« 
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toffeln unb gleic^eö ÖJemid^t (£icr in einem SJ^ürter rec^t fein 
^erftoßen, nebft etiüae 8a l^^, , 2)^u^fatnii§ unb 6d)nittlanc^ 
unter einanber geinengt, mit einem iiöffel in bie gleijc^brü^e 
gelegt unb gef oc^it ober i» 9iiub jc^mal^ vec^t jc^ön gelb gebacfen. 

H2. Sfufgejogene ^nöbel in Suppen. 

diad^hm 30 ©ramm ^ntter roeig gerüt)rt finb, werben 
2 ganae (Siet nebft einem (Sgiöffel oott äXe^l, 1 d^töp 
geriebeneiS SRilclbtob, @a(), ä)tndfatmiB# Sc^nittUiuc^ unb 

eht menig füger %al^m borein gerührt , beftreic^e eine fleine 
fjorm mit Sutter unb ^emmelmet)l, fülle ben ^eig barein 
unb bacfe it)n mit bcm ^(uf^ugberfel )d)ön gelb; nimm bann 
ba§ ©ebacfene f)crau», )d)neibe cjS in Ueine ©tüdc^cn unb 
richte bie ©uppe barüber au. 

63. iSnöbet Don .Oti^n^^^fl^ifc^. 
^a§ S3ruftfleijc^ üon einem alten ^ui)n ober Kapaun wirb 
ro^ abgefd)abt unb fein ge^acft, mit einem ©tücfc^en 93uttcr 
unb 93 &vavm ^eigbrob in äBaffer eingett^eic^t unb wieber 
oniSgebrüift, bann mit 2 d^ern unb einem (Sigetb, etmaS 
@ala nnb SDhiS(atnu|| rec^t fein in einem ftcinernen 9Rdrfer 
geftogen, bann rnnbe illöfe boöon gemod^t, in foc^cnber 
3leifd)brül)e gefod)t ober in 9f?iiibidjnial5 gebacfen unb auf 
©Uppen ober al^ Beilage gebraudjt. ©tatt bag bie garce 
geftogeu wirb, faun fie auc^ rec^t fein ge^adt werben. 

64. ©rie^^^ldfe. 

(5s werben »'s Sitcr Wild) fodjeiib gemad)t, 2 Sfod^löffel 
®rie^ ^ineingerüljvt unb fo lang gefoc^t, bis er bicf ift. 
Sßenn ber ®rie^ öerlüljilt ift, rüljrt man 62 ®ramm 33utter 
nebft 3 ßiern fd^öumig , t^ut ben gcf oc^teu ©rieg nebft 30 ^ 
@ramm äKe^I nnb nöt^igem ©at^ l^inein, legt bie klöfe 
mit bem Sbffel in fiebenbe gleifc^brül^e nnb I&gt fie lang^^ 
fam fo^en. 

6ö. $>fi^nerleber4iiii)bel. 

SRan nimmt bon einigen ^ft^nem oberfiapannen bie fiebern 
nnb ^er^en, wiegt biefei» nebft etmad &^vMm^ nnb feter« 
filie rec^t fein, rü^rt ali^botn 60 Oramm Sutter mt\% f erlögt 
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4 ®cr boron , rü^rt ba« Öcmicgtc itebft bcnt flftgerieBcneit 
tion einem Semmelbröbd)en , Sai^, SDhiöfatmiji unb 3JJe^(, 
jo t)ie( man in 3 gingern faffen fann, ba^n, le^t bie ilni)bel 
in langjam fodjcnbe gleiidjbrülje unb lä^t fie fod)en. 6ie 
ntüjjen aber in anberer Bouillon jertiirt loecben, tueü bieje, 
in hex fie fod^en, trübe i^ma^t toirb. 

66. tcebg^Slöfe. 

gein3e{)nrfte 3^»cbc(n unb "ipeterfilie nievben in eincnt @tüd 
^öutter i^ebänipft, tt)ne f)ierQu{ einen eingettieidjten, tuicbcr an^* 
gebrücfteu Sed ba^u ; nac^bem bie§ aUeS gut gebäm))ft ^at, 
tl^ne e^ in eine 8c^dfjelr nimm oBbann üon gefod)ten S?rebfen 
bie gefc^älten @(^eei:en unb ©c^män^er l^de fie fein, t^ue fie 
bent ®ebain))ften, nebft einigen Sdffeln ftrebiSbutter, etwas 
&aii, iERuiSfatnug unb 3 ganzen (Siern; menn adeS gut unter 
leiuQuber gerührt ift, mad)e runbe Älöc^cfjen barau^ unb foc^e 
fie in fiebenber 5(ei]'d)brül)e ab; joUten fie nidjt beijammen 
bleiben, jo t^ue nod) ettva^ ba^u. 

?lnmcrfung. ®ut ift c§, ttjcnn attc biefc ^öbcl juetft in bcr f^leifc^' 
brülle pxohixt »erben, el^e man fic einlegt ; foütcn fie nic^t beifammen 
bleiben, fo mag man immer no«^ ettoad SDle^l ba^u nehmen. 



£)(^(euf(ei)(^ unb ^eilagciu 

67. Od^fenPeifd^ gut p fieben. 

2)ag Sleijd) mirb, oon lueldjem <Btücf e^ jei, re^t geflopft 
unb mit faltem SBaffer l^ingefteUt; ttienn bad t$^eifc^ ^u fieben 
anfängt, mug ed mit bem @(^aumtöffe! fottwäl^tenb gefc^ftumt 
merbeur atöbann tt|ue nad^ Seßeben ©at^, ©eQerie, £aud^, 
^cterftlienfraut unb ^Bur^el , ^crBcIfrant unb getbc Äübcn 
{)inein; menn cv ein gro^cv Stiid glciid) ift, laji'e 4 3tunben 
füdjen nnb ridjtc e^j nn; bie ^örü^e bauou wirb ^ur ©uppe 
uub ^uui (^emüje genommen. 
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68. Beeftteal». 

fflimm einige Kilogramm t>om bicfen X^cil beö 2umiiie(g, 
(dfe $QUt unb Itnod^eti bation, fc^neibe ftngerbicfe (Scheiben 
haxani, brücfe fte mit bem filo)ifer breit unb beftteue fte mit 
ctiDoS feinem Pfeffer unb @o(j, laffe fic einige 3eit ftc^cn 
unb tau^e fie bann in jerlaffenc SButter, lege biefelben anf 
bell Mo\i, c\\h (^lutt) bariiuter uiib brate ]ie id)neü, bod) ni(f)t 
braun, bamit ]ie faftig bleiben, ikini '^Inridjten gibt man 
ein n)cnig 3us» barübei* unb garnirt fie mit üeinen gebratenen 
Kartoffeln 

60. Roastbeef. 

^ad Oc^fenfietfc^ ift am beften, menn t& Don beu ff^pen 
genommen koirb, f^neibe ben Ihiod^en bat»on uttb !(o))fe dS, 
t^ue@c^ma(jin bad C^aff ero(, menned ^eig ift, legebadf^Ieift^ 
l^inein, tl)ue g^Jicbefn, gelbe 9lüben, Pfeffer, ©alj, 2 Gleiten 
barau, unb laffe e5 bämpfen, biö eSeine fc^önegarbe f)at unb 
n)eid) ift, t^ne nad) unb nad) ettt)a^ gicifdibrüfie ober Snä 
barai unb laffe fur^ iod^cn. ^aS 9ioa)tbeef üamt auc^ am 
@)iieg gebraten toerben. 

70. Baeuf ä la Mode. 

9limm ein @tüd 9ltnbfleifc| t)on ber ^d^man^feber, lege eS 
einige ^age in (Sfftg, @a(5, Pfeffer, 9lelfen, Lorbeerblatt nnb 
3tDiebeI; nad^bem eiS and ber IBei^e genommen mirb, fteHe H 

folgenbevm a^en auf's ^encr: 2;i^ue @c^mal§ in baS ßafferol, 
tt)enn eS ^ei§ ift, lege baö geflopfte ^leifd) unb bie ä^^icbeln 
ber Söeije I)ineiu, uebfl "i^feffer, Miellen, gelben Drüben, etluas 
©pecf, ein ©tiicfdjen iörobtrufte ; n)enn ei© fdjön gebraten ift, 
fd^ütte Don bem öciiejfig nebft gleifdjbrü^e baran unb laffe 
eS immer bäm)>fen; loenn ed toeid^ ift, brenne 2 S^oc^loffet 
t)oa SOf^e^I baran, Idfd^e ed mit fjteifc^brül^e ab nnb laffe ed 
no(^ ein wenig mitfod^en; foflte bie Sauce nicJ)t fauer genug 
fein, {o fd|ütte mä) ^ffig baran. 

71. ©arbellen^SrfUce. 

«öfte 2 Äod)li)ffel aKeljl in einem etücf Söutter ^eUbraun, 
bänipfe einige fein geljadte ^c^alotteu^wiebelu unb ^eterfUie 
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barin, löjc^e mit guter Sud (A, tl^ue 1 (Slad äBein, ettoad 
(Ktronenfa^, @al^, Pfeffer unb eine Steife baran; bied la|i 
man nun eine @tttnbe red^t f od^en , n^orauf man bux^ 

ein ^aarficb treibt unb 4 geftofeene ©arbelleu baran t^ut; 
biefe \a]]t man noö) ein n^euig baniit au)!üc^en unb richtet 
fie haim an.. 

72. SIapern=8QUce. 

©ie wirb auf biejelbe 5lrt tote bie ©arbeüensSauce ge* 
mad^t, nuf bag gan^e kapern genommen merben, ftatt @ar« 
betten. 

73. ©auerampfer^Sauce. 

SBafdie unb h)iege 2 ^ftnbe bott Sauerampfer, röfte ald« 
bann einen ftoc^Iöffet t>oS !D^e^( fd^ön gelb in einem ©tüdPd^en 

Butter, bäni|)fe ben ©auerampiei bariii, tfjuc •'^g ^iter guten 
jauern 9^af)m, ein inenig g(ei)d}brü{)e, ©0(3 unb SJiu^fatnu^ 
baran. ^ie @auce u^irb ^um Oc^fenjleijdj gegeben. 

74. 2^omat=@auce. 

S^limm 2 X]^omat«$(e))fei, hämp^t fie in einem Stüdd^en 
Cutter, nebft einem fleinenSöffel \>otL Wte% tt)ue ettnadSal^ 
unb Qndet baran, nebft fanerm ^fiaf)m, bis e« bie gehörige 
2)icfe I)at, treibe eö bann buvcf) ein ^aarfieb unb lajfe eö 
nodj ein tueiiig foc^eii. XiefcSauce fami mau ^um Üiiub jleijc^ 
unb auc^ aU Üiagout^^auce ueru^euben. 

75. 3tt>iebel-@auce. 

m^it 2 ftodjiöffel k>oa SRe^I f d^5n braun , löfd^e ed mit 
einer Heincn ,^anb öoH fein ge^ocften ©d^alotten ob, t^uc 

cm &[a^ älH'in , etiiuiö Sitruueiijajt, 3u3 ober 5(ei)d)brü()e, 
@a(^, ^4^teffer unb SZelten baran unb la|)e bieiS fodjen. 

76. @enf=©auce. 

SKan nimmt 3 rol^e (Eigelb, fc^Iägt nad) unb nac^ ^/g i^tad 
guted Oel baran, bid red^t bicf ift; ftoge bann 4 @arbetten 
unb 4 @d^a(otten re^t fein, treibe fie burc^ ein ^aarfieb unb 
rü^re fie in bie (Her nebfl ©alj, ßudcr, Pfeffer, ^ßcterfilic, 
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2 feinge^acften, ^art gefottenen (Siem, nebft 6 (&|töffetn t>oa 
guten ®enf, auc^ 1 (Sjslöffet tioU fein gemtegte ftapem, tfi^re 
atteS liiiammm mit gutem SBeineffig re^t gtatt, hxi e& bte 

gehörige l)\dc i)at 

77. Saite Sauce. 

Siebe 3 i^er re(^t ^art, Detrü^re bad &dbt banon mit 
@enf rec^t gtatt, tf)ue Pfeffer, ©al^ unb Sc^nittlaud^ baran, 
uerbünne fie aUbantt mit ^jfig unb Del. 

78. 5Keerrettig. 

2)er SJ2eetretttg mn% juerft in'd äBaffer gelegt merben, 
bamit et ni^i bitter fcf^mecft, aUbonn \o\th er gefd^abt unb 
gerieben; fieUc in einem Gofferol ein @tücfd)en Söutter auf 

ba§ geuer, tccuu fie ,^cri]angen ift, rül}rc einen ^od)(üffel 
öoll Md)i ijumn , laffe eiS bämpfen, tfiue ben geriebenen 
SOleerrettig baju, laffe i()n nütbämpjen, lüjdjc i()n ab mit 
^Jtetirf}briH)e, laffe i^n fod}eu, t^ue nod^ ein menig ©al^, SDlÜc^ 
unb ^ucter ba^u, laffe biefed iierfoc^en unb richte i^n an. 

79. ^Hot^a ä}2eerrettig. 

Weibe eine ^a!6e ©tartge SWeevrcttig, tl^ue @ffig, Oel, 
3ucfer unb etluaö Bai^ baran, menge bieö unter einauber 
unb gib i^n ^uni ^iinbfUifc^. 



tleüic ^^aftctdjen mit ^uttetteig. 

80. 33uttertei9. 

9limm 250 @ramm S3utter auf ha& SBallbrett unb fc^affe 
fie glatt, tf)ue ebenfobicl SÄe^t unb ettoa« ©alj ba^u, unb 
frf)affe biefeS aOeS mit etroa§ SSoffer red)t untereinonber, bot^ 

ja nidjt 5n Diel SBaffer, bamit ber Xeig nid)t bünn mirb, 
laffe i^n I)ierauf eine tjalbe 6tuube xü^m unb malle iljn au^. 



Digitizod by Google 



^ilcine ^aftetdjeu mit Suttcctcig. 21 

81. aBeiiiflebaiieuei: Sutterteig. 

man ite^tne Mi>%tamm , 4 iStergelb, 2 (Sglöffel 
gcftogeneii Qndtx mb ein toeiiig ©al^ ouf ha^ Slubclbrctt 
unb ntad^e t9 mit 9Bem an , bid wie ein SBafferteig ift ; 

biefeii Xeig oerarbeite, bi§ er gtatt ift uub Slafen befommt, 
loaüe i^n nun au§ unb verarbeite V2 Äiloöramm 33utter, 
big oud^ bieje glatt ift, walk nun aud) bie Butter an^, lege 
fie auf ben Xeig, überfc^lage biejen unb tuatte i^n 2 bid 3 
Wtal aud. 

82. $aftetc^en t)on ^albfleifc^. 

\2 Sütogramnt rol^c« Äalbf(eifd) «nb 250 @$ramm SWcrcn* 

fett iüirb mit einigen öfslöffcln üoU fri)c^em SSaffer feljr fein 
gel)acft; man nimmt bann eine §anb tioß feingcljacfte ©(^a- 
lottenjtriebeln , ^eterfilie , etnjaä ©al^ , SJhiöfatnnfi , unb 1 
ganb Doli Äaperu, mengt biejcS unter ba§ Slcijc^, »aUt ben 
öutterteig nic^t }U bünn an§, fttd)t i^n mit einem runben 
StuSfied^er aud, legt bie iBiättc^eu auf ein mit mtffi beftreuteS 
Slec^, beftretc^t fie mit 4Si unb gibt auf jebeiS ber beftrid^enen 
Stfttt^en eine S'hiß grofe t)on ber Srorce, bann brütft man 
njieber biefetben 33lättd)en baranf, nimmt eine fteine gorm 
in ®rö|3e eineä ©nlbenftücfö, brücft fie in bie^Jiitte ber ^f^rce, 
jebod) nid)t ^u fd)arf, nnr ba^ ben ^edel be,^eid)net, gibt 
ifjui üben in ber TOtte mit bem äJieffei* einen ©d^nitt uub 
badt fie in guter $i|e fc^ön gelb. 

83. ßrebd^^aftetd^ett, 

9Jlan madjt oou 20 abgef ödsten i^rebfen, nad}bem bie 
©(^»dtt^e abgenommen finb, Slrebsfbutter öon 625 @ramm 
ISutter. S)ie krebfe merben l^ietauf noc^maU geftogen unb 
in einem 6d^o))^en filmen 9lal^m noc^ einmal auSgefotten. 
S)er {Raf)m toitb bnrd) ein Zud) gepreßt unb für 3 Pfennig 
geriebenem? 9}hld)brob barein getlj an. Xie eine .ijälfte oon 
ber Ärebsbutter rü!)rt man mit 3 (Siern jdjiinmig, tftut bag 
geriebene 9}iild}brob nebft Saig nnb 9Jhiöfatnnf] (jinein, fdjueibet 
bie Äreb^idimänge nebft ettii^en abgefottenen Wovdjdn bar* 
unter, t^ut 2 (Sglüffel t>oü fauern ^üa^m ba^u, ftretc^t fleine 
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idkfnqt VtSMi^m mtt flotter, legt fte mit fhitterfetg an», 
gte^t öoii ber abgerüfjrten SRaffc hinein, legt ein 33Iättc^cn 
^uttetteig barauf, mad)t einen 8(^niu oben ^ütein unb bacft 
fie im £feu fc^ön gelb. 

84. ftre6§=^aftetcf]eii aubcrer 9(rt. 

Sege bie aufgebrochenen Sc^eeren unb Bd^män^t oon 25 
geiottenen ftrebfen bei @eite unb oerfertige Don ben Schalen 
mit 250 ®ramm Sittter bie ftrebdbutter. 5b\t\t fluttet 
rfi^re mit 2 gangen Stent unb 3 Sibottem, nebft itoei einge« 
weichten unb »teber ouilgebröcften fBeden tt^t leicht fOtad^e 
fülgenbes ^Ragout : Sdjueibc ein Srieslciii, ba» iCrebsfleiid) ber 
@cf)ecren unb 8d}lüQiige, eine $anb \)oü 3Worcheln gröblich, 
bämpfe etwa» feingefjacfte ^^^eterfilic unb 8cf)ülotteii3n)iebeln 
nebft einem Kaffeelöffel uoU (Bemmelme^l in etroa^ Butter unb 
bag @^ef(^ntttene mit, loürge es mit 8al$ unb ÜJ^uSfatnug unb 
kffe ei erfalten. flefhreic^e Heine gfdrmd^en mit flutter, flreue 
fle mit Semmeime^l, fülle etioad non bem ®erü^rten hinein, 
mac^e eine^ö^tung in bieSWitte, füHe »on bem fRagout hinein, 
becfe c§ mit bem @erül)rten ju unb bacfe fie im £jcu ic^ön 
gelb, ftür^e fie unb gib fie toarm gu ^ifc^. 

85. ^ßaftetd^en tion Sric^^Ieiii. 

©tid) SSlättd^en öon S3utterteig in <^rö|e eine§ ^^vinfgtaje^ 
auiS, ftreic^e fie mit einem Derquirlten Si an, ftic^ in gleicher 
®rd6e einen fingerbreiten Kaub aud, lege i^n barauf, ftretc^e 
i^n QU(^ mit (Si an unb bacfe fie mit guter $i|e (djön gelb 
V4 Stunbe öor bem einrichten. 3Benn fie i^ebacfen finb, lüirb 
boS 2)ccfeld)eii t)t'rau^ gefioben iinb folgeiibe garce bareiii gc*= 
füUt: (Stiua^ ©djalottengnjiebel iiiib ^4-^cterfiIie, fein (]c!inrft, tuirb 
in etmaS 33utter weid) gebämpft, bann ein iilod)löffel üoü ÜJie^l, 
^Dim^atnn\i, @olj unb ein njenig Pfeffer nebft flein gefc^nittencn 
flriedlein, bie gubor in^atjtoaffer abbland^irt finb, ^ineinget^an, 
biefedttiirbmit guter flouiHonabgelbfd^t unb einige S^it bamit 
gt!üd}t; oor bem Kütten toerben fie mit(Sige!ben nnb (Zitronen« 
faft ouf bem gcuer abgerührt, bamit bie ^iaffe bid mirb, bann 
bie '»]§aftetd)en bamit gefüllt, ber 2)edel barauf gebedt nnb 
loarm auf ben ^ifc^ gegeben. 
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86. @and(eber^$aftetc^en. 

Ma^t \>m )3utterteig tunbe ^l&ttd^en in ber @i;öge etned 
Xnufglafed unb Berette folgeitbe %avce bagu: @c^aBe eine 
@)aniSIeBet re^t fein loon ber $aut, f)aät et»ad Schalotten« 

gtüiebelit unb "ißcterfilie redjt fein, tf)ne ©d^ unb Pfeffer 
^axan, fto^e alks^ juiamnicn in einem fteincrnen 90'^öricr rcc^t 
^avt, gib auf jebe^ ^aftctdjcii eine 9?nj3 üon bcr S^^vce, 
becfe e^ mit einem gleidjcu S3lättd)en Xeig ^u, nadjbem ber 
i^oben mit (5i angeftrid)en Xüav, ftreic^e ben ^ecfe( abermals 
an, gib i^m einen Schnitt oben in ber SKitte nnb bacfe fte 
im Ofen \ä)&n gelb. 

87. lüften '4Jaitetcf)en. 

Sie ^aftetc^en toerben n»ie oorftel^enbe gefertigt unb bann 
fofgenbe ^orce borein gefüQt : ftitogromm gifdjfleifd) wirb 
ficin gefdjnitten, man tf)ne e§ mit etnja^ fcingefjiicftcn 6dja= 
lotten^^iüiebcln , ^etevfilie nnb Xf)t)miau in ein ©efdiirr unb 
laffe c§ in einem @tucfd;en 33utter auf bem gcuer bämpfen, 
nimm aUbann bie ^affc qanj trocfen auf bad SBaUbrett, 
t^ne einige feingemod^te ^arbeiten nebft ft'apern unb abge* 
riebene (liitrone in ben ^urflcfgebUebenen Saft, fd^Iage etüc^e 
(Sier baran unb rft^re ed, bid ed bid ift, bringe biefeiS aliS« 
bonn in einen SWörfer, flöge e^3 nebft einigen ©ibottern, @oI§, 
^ßfeffiT nub beul ^aft einer (Zitrone red)t fein , gib es^ auf 
bie ^^aftetc^en uub bade fie im Ofen fertig. 

8b. gleifc^=^^aitetd|en. 

(5in ©tüff gebratene^ ^'albfleiid) luirb fein gc^adt. 5(1^* 
bann luerben feinge^arfte öc^alotten^miebcln unb *ipeterfi(ie 
in einem Stüd iöuttcr meidj gcbämpjt; t()ue bo^ Sleifd) nebft 
etmad St<^'if(^)bcü^e , ^'apern, iühtSfatuuB unb @al5 hinein 
nnb moc^e aüe§ mit einem Si rec^t burdj einonbcr. 2)onn 
»erben Sutterblättd^en in ber ©röge einei^ Xrinfglafed au8« 
geftoc^enr nuf ben SBoben ber ^aftet^en eine 9{ug grug oon 
ber gfarce getfjan , mit einem gleichen X^edel gugebecf t , mit 
(^i beftrid;en uub im Ofen jc^ön gelb gebacfen. 
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89. ißaftetc^en t>on SiaMtfim. 

3n ber ©röße eine^ Xniifi](a)e§ iucrbeii t)Oii i^uttcrteig 
riuibe 33Iättd)en aiiöc-jcftüd)eii iiiib mitCSi beftrid)en; lege einen 
fd^moleu dtanh barauf, be)treid)e jie aberinal^o mit @i , te^e 
fie auf ein mit 9Jie^l beftreute^^ Slcd^ uub bacfe fic im Ofen 
geI6 au^S. 9iun lödt man k)oti einigen Salbd^itnen bie $aut 
ai, fod^t ed mit % Siter SBaffer, etwad ffftg» ©(^alotten^' 
5U)iebeIn, $eterfi(ie, ©etuür^ unb ®at^ eine 3^^t(aug; nimmt 
e8 bann ^erauS, fc^ncibct e^^ flein, bämpft bann etma^ 
^eterfilic in einem @tücfd)en 5i3utter nebft einem Älüd)lün\U 
öoK SD?ef)(, lüjd)t ei? mit ig Siter üon ber i^rüfie, in meldjer 
baiö ^iru gefodjt i]t, ab, unb lä^t bamit ftarf üciioc^en, 
gibt bonn ba^ §iru bogu, rü^rt ba* @elbe non 4 @iern 
nebft bem <Baft einer (Zitrone baran unb rü^rt auf bem 
. Sener bid, füQt ed bann in bie marmen ^aftetc^en unb gtbt ' 
fie auf ben Zifc^. 

90. ^aftctdjeu tjon Äalfi^^irn onbercr ärt. 

Tlan l^äntelt baö Äalbö()irn in toavmem ^iBaffer ab nnb 
l^acft e§ fein, nimmt ein ^tüdd)en Sntter nebft (Eitronenfaft, 
€>ai^ unb iDhtdfatnnjs, t^nt bad ge^acfte ^irn ba^u unb lägt 
ed einige 9J2tnuten auf bem geuer auff oc^en unb bann etf alten 
SUdbann maii^t man uon Sutterteig Üeine runbe Olftttc^en, 
gibt jebem bcrfelben t>on bem ^ixn, ftrent etmad Semmel« 
mcl^t barauf, becft n?ieber ein gIci(^eS S)c(fefc^en Don SSutter*- 
teig baianf, gibt iljm einen ^d;nitt oben in ber äßitte unb 
bacft fie im Ofen. 

91. ^ad|iS-$a)tetc^eii. 

250 ©rornm falter Äalb^broten mirb mit etma« Äa^ern, 

125 ©ramm CdjiLiimarf, einigen @d}a(L'>tten, ßitroneniduilen 
unb 60 (^rainm gereinigten (Sarbcllen fein gemiegt, ]iad}t)er 
mit einem Stiiddjen iüntter gebämpft, ein menig 9J?e()( ba^n 
getf)an, lucuu foldjeö angezogen l)at, einige ßüffel üoll S^ein 
nebft (iSitronenfaft baju getrau unb meun eö eingefod)t ift, 
ha^ Stalbfleijc^ hinzugefügt unb bei @eite gefteUt. ©d^fneibe 
rnnbe S31ätt<ien bon Quttecteig, gib Don bem $ad)il baranf, 
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bede ed mit einem gleid^en 9Iätt(^en unb bacfe fie im 
Ofen fd^ön gelb. 

92. aieiö^saitetdjen. 

^f^mm 250 (^ramm ^ti^, brü^e i^n einige ä)^at mit fiebenbem 
SSaffer ab nnb taffe bann lieber fauber ba))on abtanfen^ 
fotfje ifjit in ber SRifd^ birf unb laffc t^n ucrW^ten. Mf^rt 

125 öraiiim Sutter mit 8 (Eicr(je(b )d}äuniii], t[}ne bann ben 
üerfüf)Itcn 9^ei^ nebft ciwa^ «Sal^ hinein, idjlage ba^3 SBeiße 
ber Siev ^djnee unb rü^ve ifjn unter bic 9}iQ|jc. öeftreid;e 
flciue govmen utit Söutter uub beftvene fie mit ©einnietmetiU 
t^ue t>on ber äJ^affe hinein, mad)e in ber ^D^itte eine $öi|htng, 
tl^ue ein toenig 9tagout t>on SrteiSlein ober Kapaunen l^inein, 
bede etttaiS non bem 9{et<S barauf unb badfe fie im Ofen; 
fie müffen ober »arm ^ur Xafet fommen. 

93. Sartoffel^^aftetd^en. 

(SiS merben Keine formen mit Sntter beftrid^en nnb mit 

©emmetme^t oui^ijeftreut. -hierauf tnerben 8 ©tncf gefodjte 
^^artoffeln auf bem 9ieibeifen i^erieOen, 125 ©ramm iUitter 
mit 6 (Sibottern jd)äumicj gerüfjrt, mit ben geriebenen itar- 
toffettt unb etmag(öal5 uub ajiusfatnufj öermengt, Da^ Seifse 
ber (Sier gu ©d^nee ge|'d)lacjcn nnb unter bie ^iaffe gerid)rt. 
HliSbann mirb oon ber S^^affe in bie grormen gefüUt, eine 
$ö^(e in ber SRitte gemaii^t unb folgenbed Kagout l^tnetn« 
gefüllt: (5in Döring »irb fonber gepult, gu Reinen ©tücFc^en 
gefc^nitten, eine flcin gejdjnittene 3^uiefaet in einem ©tüddjen 
S3utter meid) gebämpft, ein ©tüdd}en flein gefd)nittener ©pecf 
in einem ©laä W\[d) gefod)t, fobann ein ©tücfdien i^alb^= 
braten flein gejd)uitteu. SDiefe^ mirb nebft bem juüor au^ ber 
äJiild) genommeneu ©ped jufammen in eine @d}üffel getrau 
unb mit 5 (Siergelb abgerührt. %üUt nun Don bem gefertigten 
9lagont etmad in bie $j)^lung, t^ue Don ber fiartoffelmaffe 
etwaig barauf, ba§ fie ^ugebedt merbe, bacfe fie im Ofen 
fdjün gelb, ftttr^e fie unb bringe fie worm f^a %\\^. 
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@(^aBe fic rein mh wirf fic wäl^renb bcm Steinigen, bamit 

fie nid)t rotl) luerbcii, iii'^ SBoffer, morin ctioa^ 9}2el)l mit 
&]\c\ angerü()rt ift; aUbann ]d}neibe fie in beliebige ©tücfe 
nnb fodje fie in (SQl,;^n)affer lueid). ©ie^e fie biirc^ einen 
(Beider, beljalte üon bem SBaffer ein n?enig an bie Sur^eln, 
mac^e eine ^utterfance haxan unb la| biefe no^ ein tuenig 
mit beti SBur^eln foc^en. 

95. 93rodeIerbfen. 

@o t)iel ^rodelerbieii, aly man 511 einer platte nötl)ig ^at, 
merben au»gebrocft nnb gcmajdjen ; bänipfe fie mit einem 
(Stücf fri}rf)er Sntter, etma» fein gcfjarftcr ^^^eterfilie nnb 
Qtoitbdn, and) ein njenig Qndn unb etiuas ©al^, gie^e 
immer ein menig 5Iei)cf)brü^e baran, bis fie m'\6^ finb, bann 
ftreue 1 ^oc^löffel tyoü äße^l boran, rüttle fie rec^t untereilt« 
anber unb laffe fie no(^ ein menig fod^en ; el^e fie angerid^tet 
werben, i>er!(eppere 2 (Siergelb unb ein wenig fanem Sta^m 
unb rüfjre eä baran. 

96. Slrtifc^oden. 

SBenn bie xnrtijd)od'en gereinigt finb, tücrben fic in 2Baffer 
mit 8al5 abgelocht, bis bie S3Iättcr fidj leid)t abne()meu laffcn 
unb ber $oben weid} ift, bann wirb bad SJ^ittlere I)eraud' 
genommen unb folgenbe @auce bogu gegeben: 9Kan nimmt 

2 Aoc^lüffel t)oU weiged SOte^I, 4 (^ergdb, 125 ®ramm 
frifdje S3utter, etwoS geftogenem Pfeffer, 2 (Eßlöffel öoIlSfjig, 

3 ©itv^ falte» SBaifer unb ettua» 8al^, ridjvt altes gut unter* 
einaubev, nimmt fie bann aufS Jeuer unb läßt fie cinit]e 
^dinuteu unter beftäubigem ^ü^ien foc^en unb richtet fie au. 

97. ©elbe 9iübeu. 

3nnge gelbe 9iüben Werben mit ©al^ abgerieben unb ^u 

ffeinen langen ©tüd^en gefc^nitten, gett)n]d)en nnb mit einem 
©tücf Butter, etwas feingeiuicgteu ^^^^i^'i^ßl^^ ^>PcterfiIie unb 
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' @a(5 auf ba§ ^euer gefegt, man lägt fie longforn bömpfeit 

unb (jiefet immer ctma^ giei|'d)biüfje baran, biö fie ireid) fiub^ 
ftreiit baim ein inenig 3}2e^l baran, rüttelt fie uutereiuüuber 
unb lä^t fie noc^ eine ^Biertelftuube lochen. 

98. Mü^c äiül^en. 

(Sin ©tiicf ®än|'e]d)ma(s tf)nt man in ein (^afferol, bämpft 
eine f)albe fein gejc^nittene 3^^^'^^^^ bariii, fc^ält bie O^üben, 
fc^neibet fie in fleine öieredige iötücJd)en, roäfc^t fie unb legt 
fte in bad @c^ma(5, giegt ein n^enig f^Ietfc^brü^e unb ©alj 
barouf unb Ift|t pe meic^ b&m))fen, rüttelt fie aber öfteriS um, . 
bamit fte nid^t anfi^en, ftreut atöbann ein menig fDte^l bar« 
über, giefet i?o(^t ein ttenig 5y(eicl)brü^e baran, Brennt ein 
©tücfcf)cn ^ucfer, tf)ut e^i aud) bavan unb lä^t e^ mit beu 
9iüben nodj eine ^^itlaug Cochem 

^opfen. 

^ie .^opfen trerben unten ein menii] abi]cbrDd)en, fo meit 
fie §art fiub, al^bann gcmaic^en unb in ^üjc^leiu gebuuben, 
in ©aljtüaffer mid) getoc^t, mit laltem SBaffer abgep^t unb 
mit ber flachen $anb ein wenig anSgebrüdt, bann nimmt 
man ben fjfaben oon bem 83üfc^lein weg, legt fte, wie bie 
©pargeln, auf eine platte unb mad^t eine gute öntterfauce, 
gicgt fie über bie $o^>fen unb läßt fie auf ben iloI)(en an- 
5ie()en ; eijc fie ju gcbradit uierben, öerfleppcrt man 3 
(Siergelb mit ein luenig oou ber <^auce unb gie^t {olc^e^ 
wieber an bie ^opfeu. 

100. ^op\tn auf aubere älrt. 

SBcnn fie gepult finb, werben fie in Gaffer unb etma^ 
8al^ abgetötet , giege fie burc^ einen @ei^er unb fc^ütte ein 
wenig talted SBaffer barüber, mad^e eine 83utterfauce, t^ne 
etwad @al$ unb SKudfatnug baran unb laffe bie ^opfen 
üottenbS wcic^ barin foc^en; efje man fie anridjtet, werben 
2 ©ergelb mit ein lüenig jauerui 9k^m öerfleppert unb au 
bie ^o))fen gerührt. 
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101. mo]tnto% 

^er 0io)enfo^l luirb rein gepufet unb in ©alätuaffer mid) 
gefoc^t, bann )d)üttc i^n huxd) einen Seiner, beitcfe i^n mit 
bec flachen ^anb an& unb ma4e folgenbe^auce baran: SRan 
t^ut ein @tft(f Sutter in ein ^afferol, b&ntpft fein getoiegte 
$eterft(te unb einen Äodjlöffel Dott SRe^I borin, rü^rt e« mit 
glei)d)brü()e ab, tl]ut beu fRofeufü^l nebft ein wenig 
unb ^JOhti^fatiiug Ijiiicin unb lägt noc^ eine ^iertelftuube 
!oc^en. 

102. vSpargelu nebft Sauce. 

^ie @pargehi ttjerben fauber gepult, gemafc^cu unb in 
S3üicf}e( lorf'er 5ujamnieut]ebunben unb in ©aljmaffer tueic^ 
gefodjt; bann gibt man folgenbe ^Sance ba^u: Wan tl)nt ein 
<Btiid iöutter in ein (£a)]ero(, (äftt ^mi Äod)Iöffet öott äRe^l 
barin bämpfen, rü^rt mit glei)(i)brü^e unb ein ttjenig uon 
bem SBaffer, toorin bie ©pargeln gefod^t mnvben, ab, unb lägt 
fte giemtic^ bic! einfod^en, richtet bann bie ©pargetn auf eine 
platte fc^ön an, üerrit{)rt ba9 ^efbe bon 2 (Siern, tü^rt ed 
au bic ^Sauce unb ]d)üttet fie über bie vSpargelu. 

103. 8pargel)auce auberec 2lrt. 

9Kmm 125 ®ramm S3utter, riU)re fotc^e ttjeig, nimm einen 
ftavfen Äloc[)(i3ffcl uoK d)M)[ unb 3 @icrge(b ba^u, rü^re 
bie|>3 mit falter 3leijd)brül}e unb etwa^ Spargelbrübe glatt, 
gib ettua^5 (Sitronciiiaft ba^n unb je^e e^ unter beftiinbigem 
^ül)reu aufs (Jener, bi^s ess tuc^t; bann rid^tet man |'ie über 
bie @))arge(n an unb gibt fie ^u Xifc^. 

Man jie^t üou beu ®d)oten bie ^^äben ab, tuäjdjt pe 
unb bämpft fie mit 125 (^ramm ^Butter, ein n»enig fein ge* 
^adten Qmtbtin, ^etevfitie unb @alg in einem (Safferol, 
giegt bann immer ein menig fjfletfdibrü^e baran, btd fie n^eid^ 
finb, 5etteft bann eine UJiefferfpifee t)otC iD^e^t unb ^^der bar* 
über uiib lägt [ie nod) ein loeuig fod^eu. 
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105. ®nbtöien=®emüfc. 

SSemt ber (lnbit)ie i}cpü^t uub ijeiüajd^cii ift , wirb er in 
fod^eiibem S^offcr meid) gefodjt, bann fdjüttet man if)n burc^ 
einen <Beil^er, fü^lt i^u mit taiim ^Baffer ab unb fc^tteibei 
i^n einige fßlal burd^ ; bann bdm)ife mit einem @tü(f Sutter 
eine ^anb t>oVi ge^acfte 3^^^^^^" , ein tnenig ^eterfilie unb 
einen 5locf)IöffcI ooH t^ue atSbaini beii @nbi\)ie auc^ 

Ijiueiu unb Iaf5 ifjii ein mkiiu] iiiitbiinipfeii , rii^re e§ baim 
mit guter gleijdjbrüöe ab, ttjue etiua^ Bab^ itnb 9J?u^fatnu6 
barau uub lafje cd noc^ eine l^albe ^tuube lochen. 

106. Äo^trabcn. 

9Ron fdjäit bie Äö^fe rec^t faubcr unb fdjueibet fie in gtoei 
Steile, bann nimmt man etmad Don bem (Brünen ber ^o^^ 
raben unb tod^t jebeiS befonbetd in ©atstoaffer metd^. !Dte 
^ol^traBen n^erben atdbann fein geblättett unb ha9 l^raut 

fein gemiegt, bann madjt man eine lucif^e !töuttcr|Quce, t^ut 
9J2n»fatiuij3, ^^feffer nnb Bai^ Ijinein, läfet bann jebe§ beionberö 
nod) in ber ^ntterfance fodjen, ridjtet bann bie Äoljiraben 
5uerft auf bie platte an uub je^t iu bie MitU baS (ä>iüue^ 

107. ©cfüUte ao^Ii-abeu. 

Wan {(|ä(t bie fto^lraben unb ^öl^lt fie auiSr bod^ fo, bag 
fie feinen @^rnng bcfommen, unb füttt biej'e ^ö^lungen mit 

fofgenber güüe: Qn 8 h\^^ 10 ii^ohlraben rüfjrt man 94 
©raiinn iönttcr iueijj, nlimnt etma^ fein goljarften @d)infen, 
@a(,?s nnb 9^?nc>fatnnf^ , nebft einem ganzen nnb ba^i Öelbe 
Don 2 i^kxn, rü()rt e^ nntereinanber unb füllt bie Äö^fe 
bamit ; bann ftedt man bie gefüllten Äöpfc alle uebeneinanber 
in ein (^afferol, bod^ \o, ba% teiner umfatten fann, tt)ei( in 
bie ^ikütt fein SBaffer fommen barf, unb foc^t fie mit etmai^ 
SSaffer n)eid^. ^ie füllet xoxxh wftl^renb bei» @iebenS herauf« 
fommen; madje aUbaini eine IButterfauee mit ©alj unb 
SÖ^uöfatiiuji nnb gib fie mit ben iloljlraben auf beu Xifdj. 

108. @aueranH)fcrs®emäfc. 

iföenn ber Sauerampfer gelefeu nnb geiuafdjen ift, brül)t 
mau i^u iu ^al^iuaffer ab, bauu miegt mau ilju lec^t feiu. 
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t^ttt 125 @ramm Cutter in ein (S^fferot, röftet einen ftod^» 
löffet tfoü ftftt^l neift etmad fein gejc^nittenen ^xoiAtln 
gelb barin, t^ut ben 6anetam|»fet l^ineln nnb läßt i^n ein 

lueuig mitbämpfen, gicf^t ein iDcnig glcifdibrülje haxan, and) 
ettuaö @a(,^ itiib SDhiöfatmifi, lüBt bann iiod) eine i}aibt 
©tunbe fodjcii ; oor bem 5liirid}ten nerflcppert man ein Si* 
gelb mit etkoa^ \aütm 9ia^m unb rü^rt eS an ben <^auer« 

109. @|)inat. 

2)er ©pinat luirb jauber gelefen, in (Bnl^iuaijer abgebrüht, 
bnrc^ einen @eil^er gefd^üttet, in falted äü^affer gelegt, bann 
feft auiSgebrndft nnb fein gemiegt f$ür 10 ^erfonen nimmt 
man 125 @tamm Cutter in ein (Safferol, röftet einen Boä^ 
Wffet t)oU 9ÄeF)t jd)ön gelb barin, tl^ut l^ierouf eine Weine 
fein gejdjuittcne >}uiiebet f)incin , bann ben gctjarften @pinat 
hci-t^n, nnb läftt üju einige SO^inuten niitbäinpfen , gic^t bann 
31ei)cl[)brül)e baran unb lä^t i^n noc^ eine Ijulbe v^tuube toc^en. 

1 10. ©aubol^nen. 

Wlan nimmt bie !!ÖoI)nen anv iljveii @d)a(en unb brül;t \k - 
et(id)e SJiinnten ab, bämpft aübann vSc^aiottcii^miebeln uub 
^terfilie in einem ©tücf frifd^er Cntter einige Slänuten, 
tl^ut bie Colinen l^inein nebft ettuad 6ot§, geflogenem Pfeffer 
unb einigen iSdffeln öoß fauerm ^Raijm, bedt fie §u unb (ägt 
fie (angfam bampfen, biö fie njeid) finb; ef)e man fie anridjtet, 
rüf)rt man ba» Öielbe t)on 4 (^iern unb einen (i^löffel üott 
@euf bar unter. 

11 J. ä2ei|£iaut in etnei* Sutterfauce. 

äUeuu baS Sßei^fiont gereinigt ift, fod)t man eö in ©0(5* 
ttjaffer tueid^ , legt e§ bann in faltet Gaffer nnb brücft ed 
leicht au^; für 8 ^erfonen legt man hierauf 125 ^ramm 
Cutter in ein (Safferol, b&mp^t eine fein gefc^nittene ßn^i^bet 
unb einen ftod^Iöffet k)oII ^ßttfjH barin, tl^ut glei]djbrü()e, 
@al5 unb Pfeffer t)axan, ^erjc^neibet ba^ Ä'raut, t^ut e^ in 
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bie tSauce uiib lä^t iioc^ eine f)n(bc ©tunbe !od)eu; and) 
!anu man, mxni man liebt, Hümmel haxan t^un. 

112. Sirfingfraut. 

Si^irb ebenfo gelod^t, mie bad SSi^eigfcaut, in einer SSutter« 
fauce, nur ber Stümmtl »eggelaffen. 

113. @kfüate^ mmtdVit. 

man fod^t bte Blätter \>ün einem ftopf ^eigfraut in 

©aläiimffer iücf)t qan^ mcicf) unb inad}t folqenbe güllc baran: 
9}^au Ijadt % ^iloavamni xoijc^ ober gebrateueio Ä'Qlbfleijd) 
unb 125 ©ramm 9^ierenfett redjt fein , iiinnitt bann 125 
©ramm 33utter in ein föafferol intb bämpft eine $aub üoll 
fein geljadte 3^ieBeln unb ^cterfilie barin, rü^rt alöbann 
4 (£ier auf bem gfeuer l^inein, menn fie kierrüi^rt finb, tl^ut 
man 2 eingekoeic^te Sede ^tnein uub I&|st fie bäni))fen, nimmt 
fie bonn toom ^tnev, tl^ut bo« gc^ndte gleifd^ unb älteren* 
fett, Pfeffer, Sal^ unb SJiu^fatnufj baran, uerbünnt alS* 
bann mit ©iern; iDcnu man ^aftanien ^at, fann man au^ 
hinein tfjun, bonn legt mau innucr ein Ölatt Sßeift^raut unb 
eine £age ^^iilk feft auf eiuanber, bi» bie 33lättcr unb bie 
güHe gar fiub unb einen l^übfd)en rnnben Äopf bilben, 
tl^ut algbonn ein 8tücf 53uttev unb einige ©d^eiben ^ptd in 
ein (Safferol, fe^t ben ^op\ l^tnein, giegt etmad ^leifd^brü^e 
baran, legt miebemm eine ©d^eibe @))e<l oben barauf, ftettt 
tl^n auf ein md)t gu ftarfeg ^euer, t^nt einen Ho^lenbecfel 
barauf unb läf^t iljn 2 biö 3 ©tunben fod)en, mad)t atöbanu 
eine ^utterjauce unb rü^rt fie mit ber Ärantfo^3fbrül)e ab 
uub fc^üttet eö beim Slnrid^ten über ben Ärautfo^jf. 3Äan 
fann auä^ fleine äiiiürftc^en baüon machen« 

114. ©ebämpfteg SBeißtcaut. 

Steinige einen Slopf ^eigfraut, fd^neibe i^n in 4 h\» 6 
3:^ei(c unb wafd^e eg, tfjue 125 ©rontm Butter in ein 
(£afferoI, bämpfe eine fein gefd)uittene 3^^^ißbe( barin, lege 
ba^ Äraut {)inein uub t^ue einige 6djeiben Sdjinfen auf ben 
SBoben, gie^e bann immer ettuag Qu^ taxan uub la^ eä toci^ 
\>mf\en, ti^e oud^ etn^ad @al^ unb Pfeffer baran. 
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115. 33(umenfof)I mit Öiitterfauce. 

SScnu ber 33(umenfo^( gereinicjt ift, foc^t mau iE)u im 
@a(5iuaf{ertQei(l^unbtno(i^tfoigenbe@attce boju; äßan nimmt 
65 (Stamm frifd^e Sutter unb t^ednetet fie mit 2 ftod^löffet 
t)oO 9RcI)l , Bis eineiS bod anbete angenommen, tü^tt bann 
btei ©iertjelb baxan unb füUt eg mit faltcr 5leif(i^Btüf|c ouf, 
nimmt fie bann auj'^ gciier, rüt)vt bnrin, b\§> fie fod)t, unb 
öerbünut fie mit ber ^vülje bc§ S(unienfü[)U, nun fe^t mau 
ben ^lumenfo^l auf eine platte unb jd^üttet bie ^auce barübet. 

110. ä3lumeiifo^l auf anbete ^tt, im S3acCofeu gebadeu. 

SBenn ber iölumenfol}! gereinigt unb in (Sal^tuaffer ineic^ 
gefocf)t ift, ridjtet man iljn auf eine platte au unb mac^t 
folgenbe ä)ia|fe barüber: ^lan nimmt 4 Äodjlüffel ooU Tk\)i, 
xnijxi fie mit % 2ittx fauerm 9iat)m, uebft ctma§ @alj unb 
önttet untereinanber, unb tü^rt biefe äÄaffe auf bem geuet 
ab, lägt fie Detlül^Ien unb fd^l&gt aldbann 4 (Sietgeib hinein; 
ba0 SBei^e bet (Siet koitb §u einem ®dE|nee gefc^tagen unb 
mit 125 @ramm gcnebencm ^armcfanföfe untct bic SKaffc 
gerül)rt, mit mcldjer alöbanu ber 33lumentoI)l Überzügen unb 
auf einer auf ©al^ geftellteu platte im iOfen eine ^albe 
^tunbe gebacken mirb. 

I T. ©rüuc S3ot;ucu. 

SSenn bie ^o^nen oon ben f^&ben geteinigt unb fein ge» 
jc^ni^elt finb, metben pe in ©al^tuaffer fc^nett »eidj gelod^t, 
bonttt fie t)üb)dj grün bleiben; fd)ütte fie biinn butd^ einen 

3ei(jcr, Ijevuad) tt)ue fie in ein Safferol, jettle fein gcic^nittene 
^wiebeln unb ^.petcrfilie havcin , and) etma» Pfeffer , mad)e 
afi^baun ein @tücf iöutter ^eife/ jdjütte es über bie 33üf)nen, 
fteile fie auf 's geuet unbtaffe fie noc^ einige Minuten bäm^fen; 
aisbann tickte fie an. ^ 

IIS. @täue SSol^nen auf anbete 8(tt. 

fßenn bie ^t>fy\in ge^u|t unb gemafd&en finb , wirb ein 
^{M 33uttcr in ein (Safferol getl^an unb fein tjcmiegte 
^lüiebchi, ^ijJeterfitie unb ein lueuig Äuoblauc^ bavin öt^bampft, 
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t^ue banti bte Sonnen mit etioaiS Soljnenfraut, Pfeffer unb 
©qIj hinein, lajfe fie bäm^jfen, mit öfterem 3ugief3en üou 
55Ieijc^brül)e, h\^$ fic lueic^ ftnb, bann ,^ett(e einen ^od)lönet 
t)oU ^^e^i barau unb laj)e fie noc^ m loenig fod^en. 

119. ©ngemad^e Sohlten. 

^Die S3ol^nen mcrben mit ^cifjcni SSoffer l^ingeftellt unb 
tocid^ gefohlt, bam burd; einen (Seiner gefd^üttet unb folgenbc 
©auce boron gemacht: äJian t^ut ®än}e== ober ©c^wcinc* 
fd^mal} in ein (Saffetol, rdftet einen ftarfen Aoc^löffel toU 
äRet)( fc^ön gelb barin, f^ut atöbann fem gefd^nittene 3^^^' 
beln, ^eterfilie, 18oI)nenttant nnb ShtoMouc^ baron, lägt 
and) ein luenig bämpfen, xül^xt es bann mit Jleifdjbrü^e 
einer bünnen ©ance ob, tljut bie 53oljnen I}inein, aud) etmaö 
@ali unb .^^feffer unb lägt noc^ eine 3^iUang lochen. 

120. ßinfcn. 

^16 Sinfen merben juerft fauber gelej'en, gemajd)en, fjierauf 
mit falteni äßaffer auf ba^ geuer gejegt unb weic^ ^do6)t, 
bad SSaffer baöon abgegoffen, bonn t^ut man ©d^weine* ober 
@än{ef(j^mal^ in ein Safferol, röftet einen ftoc|lbffel t)oIl 
9Re^t {<i^5n gelb nebft einer fein gefc^mttenen S^i^^^^r Iöf<|t 
ei8 bann mit gleifd^brü^e unb ein wenig @ffig ab, fd)üttet 
an bie ßinjen nnb lägt noc^ eine Zeitlang fodjcn, t(}ut 
auc^ 6al^ unb etwaö Pfeffer baran. 

121. mxtt Srbfen. 

^J)ie@rbien merben fanber gelefen, gemafc^enunb mit f altem 
SGßaffcr nebft einer 3^^^^^^ h^^^^ i^cmv gefegt unb meid^ 
gcfoc^t, )o bog fie teinen ©aft meljr (jaben, bann burc^ ein 
@ieb getrieben, gefallen unb etn^aS frifc^el&utter ba^u getrau; 
man lägt fie bann nöc^ ein wenig fod^en unb rid^tet fie an. 

122. äBeige 8o^nen. 

Senn bie Qol^nen gelefen flnb^ werben fte mit fattem 

SGBaffcr auf ba§ gener gefegt nnb Weic§ gefoc^t ; man fdjüttet 
bann ba^ SSaffer baüon ab unb macf)t eine ^utterfauce mit 
etmag (Sifig unb ©alj, fd)üttet fie an bie Sonnen unb lägt 
fie noc^ eine ^albe ©tuube foc^en. 

8 
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123. 9Ran0oIb«@tiete. 

Man nimmt breite luei^e ©tiele, biefe tü erben abgezogen, 
fiiuierlang nnb fingerbreit gefpalten, gen)afd)en unb in ©atj^ 
iuaffer abgefodjt; wenn fie iueid) finb, ttierben fie abgejc^üttet 
unb mit f altem SBaffer obgeflö^t, oBbann mac^t man eine 
£ute ^utterfauce mit ^ßeterfilie unb ä^u^fatnug, tl^ut bte 
Stiele l^inein unb Iftgt ^e no^ eine Siertelftunbe mitfod^en; 
k)or bem ^(nrid^ten rü^rt man ein toenig {auern 9ta^m unb 
(Eigelb baran. 

124. ä3renne{fel-@(emäfe. 

SRan nimmt junge ^arte Srenneffeln, if)nt haf^ Unreine unb 

^orte baüon n)eg, mäfd)t fie unb fe^t fie mit fiebenbem @al^* 
luafjcr auf't> 5^"^^» ^^'i^" f^^ \vc\d) finb , legt man fie in 
falteö Sffiaffer , brüdt fie auö , Ijadt fie aber nid)t 5U flein, 
bann tl)ut man ein @tüd Butter in ein (Safjerol, roftet einen 
Äoc^löffel öoll ^SR^l}l fd)ön gelb, t^ut l^ierauf eine flein ge* 
f (i^nittene Qtokhd barein, bann bie ge^adten 83renneffe(n, lä|t 
fte aud^ nod^ ein menig bftmpfen, giegt bann gf(eifcl^Brü|e 
baran unb lägt fie nod^ eine B^itlang foc^en. . 

125. moxäfdn atö @emäfe. 

3u biefem nimmt man große 9Jiord^eln, madjt bie Stiele 
UJeg unbfüdjtfie in ©al^iuafjer, fc^üttet faltet SBaffer barüber, 
brüdt fie feft an» nnb tl^ut gejc^nittene ^eterftlie bajn. (5inb 
ed öielc, fo t^ut man ein grogeö @tüd Sntter in ein ßafferol, 
bann bie gefdjnittenen 3)iord[)eln nebft bcr ^eterfilie borein, 
ftreut einen ^atben Stoc^löffel t>o\l mt^i barauf nebft 9Rui»Iat« 
ntt| unb ®a^, b&mpft aOed ein menig unb giegt gute fjteifd^« 
Brfil^e baran, (&gt bie Sauce bann furg baran ein!o(|en unb 
rid)tet fie an. 

126. SRordgeln mit Sta^m. 

SBenn bie 3Rord^eln gepugt unb öftere in marmem ä^affer 
gcnjafd^en nnb abgebrütjt finb, bag fein ©anb mel)r baran p 
fpären ift, brücft man fie gut aud unb bäm)>ft fie mit einem 
@tft(f frtfd^er Butter, etmaS fein gel^adtten S^alottena^iebeltt 
unb $eter{itie etlid^e SRinuten, ftreut hierauf einen Ifoc^Iöffet 
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t>oUMtfjli havübex, giegtetti^aS fügen Üial^m t)a^, auä) ettoa^ 
Sali, Pfeffer uiib SDiu^fatnufe, iä^t fie bann not^ eine SSiertd* 
flunbe lod^eiir rü^tt einige <Sterge(b unb fauetn Slalom baran 
unb richtet fte an. 

127. aiotl^lraut 

9iot]^ed ^aut wirb gereiniöt nnb ouf einem ftraut^obel 

ober mit einem 9}?effer fein gejdjnitten, bann nimmt man ein 
©tücf ®änfe= ober ©djnjeinejc^motj, lögt e^ f)eiB njerben unb 
bömpft eine fein gefd)nittene 3^^^^*^^ barin, (ö)rf)t eg bann 
mit 1 ©tag effig unb 1 ÖJIa^ SBein ah , tf)ut alöbann bag 
^aut hinein, giegt ettoa^ t^leifd^bril^e , Sal^ unb Hümmel 
barauf unb (ä|t eS toetc^ h&mp\tn; ift ed nic^t fauer genug,, 
fann man no(| ein n^enig C^ffig batan t^nn; memt hai ftrant 
tfloeidj ift, jettelt mon einen ^olben Äod^Iöffel Sl^el^t boran unb 
lägt c§ nodj ein menig fod)en. SJJan fanu and) meigeg ^raut 
auf biefeibe ^rt zubereiten; bann nennt man ed baierifd^e^ 

128. ©aiierfraut. 

Söenn bag^raut rec^t fauer ift, fd)üttet mon ^fcigeS 2Baffcr 
baran, lft|t ei( loieber baüon ablaufen, t^nt ed mit feigem 
SBaffer auf geuet nnb Ugt ed brei bti$ titer Stunben !o<^en ; 
menn ei$ toeid^ ift, tftflt man bad SBaffer fanber babon ah^ 

laufen, tljut aisbann ein Stüd ©änfefc^malj in ein ©afferol, 
lägt e§ f)eig werben, bünipft eine ^^anb Doli ^^^i^beln nebft 
einem ]d)tt)adjcn .^oc^löffet üdÜ d)M)i barin, fd)üttet e§ an 
baS ^raut nebft etmad ^ieifc^brü^e unb lägt ei» noc^ 
©tunbe tod^en. 

129. ©anertraut auf anbere %xt 

9Kan t^ut ein ©tüd 8^tt)einc= ober ©änfeidimal^ in ein 
(Safferol, lägt eö f)eig njerben nnb bämpft eine .gianb üoll fein 
geioiegte^tuiebeln fd)ön gelb barin nebft ein mcnig^^nobland^, 
nimmt ©auerfraut, n)ä)d}t eg au^ frifdjem Sßaffer l^eraug, 
brücft e^ aud, t^ut eS in bad l^eige ©d^mal^, giegt etmod 
gfleif d^brül^e baran nnb (ö|t eiS brei biiS t»ier @tunben bfimfifen, 
loenbet ed aber dfterd um, bantit e8 nid^t an^ngt; menn 

8. 
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e& toüd) i[t, \tuut man einige ^efjerfpi^eu oott SKe^l haxan 

130. ©auerfraut mit Äapaun. 

©0 öiel (Sauerfrout, aU man einer platte nöt^ig l^at, 
wirb fejt au^gebrütft, bann tüerben 3 ^äiibe ^oü feinge* 
l^acftii ^iebebi in 2d0 (Svamnt (Sättfefett gelb 9eb&m))ft, atö« 
bann legt ntait bad Sauerfrout l^tneiit unb l&|t eS unter 
dfterem ^erumtoenben eine Stnnbe langfam bämpfen, giegt 
nac^ unb nad^ ^ein baju unb lägt ed gan^ eintodjcn, bt9 
eg njeic^ unb ^um 5Iuric^ten rec^t ift. ^^äijrenb bem lägt 
man einen Kapaun befonberS in einem Safferol bämpfen, 
bi^ er überall fc^ön gelb unb meic^ ift. 2)ie 23rülje üon bem 
5&a^)aun wirb mit 1 ®laS SSein aufgcfod^t unb burd^ ein 
@ieb in bad ©auevtraut gefc^üttet; laffe ed noc^ ein wenig 
bomit einbftni)ifen, unb ri^te fobann baiS ftraut mit bem 
ftof^aun an. 

131. Kartoffeln in einer @ance. 

Sd^äle rol^e ftartoffetn, f^neibe fie in nid^t ju bftnne 
81ätt<|en unb fod^e ftc inSaljwaffer wcid^, laffe 125 ©ramm 

S3utter in einem (lafferol ^ergel^en unb bämpfe eine fein ge* 
fd)nittene ^luiebel nebft ein menig ^eterfifie unb einem ^ody 
löffel öofl 3J?e^l barin, löidje e» mit gieijdjbrü^e nb, fd)ütte 
bic Kartoffeln hinein unb laffe fie nod) 1/4 @tuubc foc^eu; 
e^e man fie anrichtet/ werben 2 (Siergelb nebft etwad fauerm 
9tßfyxi )»erfle)i)>ert unb an bie SCartoffelu gerül^rt. 

132. ©eröftete Kartoffeln. 

SRan frebet Kartoffeln ab; fc^ält fie alSbann unb fc^neibet 
fie in feine ^lättdjen, tl)üt aBbann ein Bind ©änfefd^malj 

in eine Pfanne, bämpft eine §anb öoll ^wiebel, nebft ettuaö 
^eterfilic barin, tf)ut bie geblättclten Äartoffeln baran nebft 
^al^ unb lägt fie ^übjc^ gelb röften. 

133. @Jebdm|)fte Sartoffeln. 

^ftimm ungefähr 50 (Stnrf cngliidje Kartoffeln, fc^älc fie 
unb lege fie Staube in faltet SBaffer, t^ue 125 ^ramm 
(SMnfef^mal^ ober Sutter fammt ben ftartoffelu , fein ge« 



Digitizod by Google 



I 



^emflfe. 37 

toiegte 3tt5iebe(n, ^eterfitie, <Ba^ unb Pfeffer in em (Saffetol, 
bccfe fic äu unb lQf3 bie Kartoffeln auf gelinbem geuer bünften. 
Slufbecfeii barf ntou fie nic^t e^er, big man gloubt, bog fte 
fertig finb, bogegen mu§ man ba§ ©afferol öon 3t'it 5U 3eit 
fc^ütteln ; in ber Siegel brauchen fie 1/4 @tunbe, big fie totid) 
fuib unb eine l^übfd^ gelbe ^arbe ^aben ; gleifc^brü^e borf 
man ntd^t baran t^un. %>amp^ unb ni&|ige ^t^e Um^itea 
t>ox bem Xnbrennen. 

134. föattof^t&ret. 

SRan fod^t große gefd^älte ^ortoffeln meid^, treibt fte no<3^ 
ganj I)eiB burd) ein ßoarfieb, rü^rt ein 8tücf Sutter I)inein 
ncbft ein menig ©a(§, t^ut Ttild) baran, big cg bie gehörige 
^icfe f)Qi, Iä|t eg bann <Stunbe tod^en. 

135. ©efüllte SartoPu. 

&xofit ftairtoffeln, ungefäl^r 16, ttietben gemafclen, rol^ 
gefc^ält nnb ttviebet geuiofc^en, man fc^neibet oben SDedetd^en 

ab unb l^ö^It bie Kartoffeln fc^ön aug, legt ein €tü<f «wttet 
in ein Safferot nnb fteUt bie Äartoffehi bareiu; bann mac^t 
mon folgenbe SüÜung I)inein: (Sine ^otib üoU feingettjiegtc 
S^fiebeln unb ^eterfilie luerben in einem (Bind öutter gebäui|)ft, 
bann t^ut man einen gen)eid)ten 2ßecf nebft einem @tücE fein 
getmegtem gebratenem jl^albfteifcl^ hinein nnbiögtegaud^ nol| 
ein tnenig h&mpfin, t^ut Pfeffer, WtuUütm% nnb @d§ boton, 
tü^rt mit 4 (Stent ab unb ^Cit t» in bie leattoffeln, t^ni 
twe ^Decf eichen borouf, ftreut ein wenig ©0(5 über bie ttat» 
toffeln, gie^t etiua^ gleifdibrü^e baran, t^ut einen ^of)kn^ 
becfet barauf, ftellt fie auf nid)t fo ftarfeg geiier unb Iö§t 
fie roeid) bämpfen; fic bürfen aber uidjt (herfallen. äBeiui fie 
meid^ finb, merben fie auf eine flotte neben einanber gefegt 
imb man gibt eine üButterfouce ba^n. 

136. ÄartoReln mit mUd). 

2M S in 6(^etben gef cf)nittene 3miebl$n , 125 <9rtfmm 

fein ge^adter ©c^infen, einige ^cihn unb ^fefferförner 
n)crben in einem (Safferol mit 125 ©ramm Sutter einige 
Minuten gebämpft, bann lägt man 2 ^o4)löffel k)oU n^ei^g 
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SWel^t and) ein tücnig mitbämpfen, löfc^t e§ mit 3/^ Siter 
^Oliiä) ah, läßt bann '/4 @tunbe fod)en imb feif)t e§ burc^ 
ein@ieb. 9^un njcrben abgefod^te Kartoffeln in bünne S8(ättc^en 
gcf d^nitten , in ein bagu gefc^icfte^ ®e)d^irr getl)an, ©auce 
fammt etmad fein ge^acfter ^eterfUie, Mü^taim^ unb ©atj 
ba^u get^an; man lft|t fie bann nod^ eine l^albe ^tunbe 
(angfant to(|en. 

137. ©auece Äartoffeto, 

S)ie fiartoffeln merben tol^ 8ef(!^&It, in 8(ättc^en gefd^nitten 
unb in Sal^toaffer toeid^ gefoc^t; bann tl^ut man ein @tü(f 
»tttter in ein (Sofferot, röftet einen todjlöffel t)oü mef^i fd^ön 
bunfelgelb barin, bämpft eine fein gefdjnitteiie 3^i^bel barin, 
Iö)cf)t e^ mit gteij'djbrü^e nnb einigen (Sßlijffeln üoU Sffig 
ah, tf)ut bie Slartoffeln mit ettoo^ ^^fßffßf l^inein unb lä^t 
fie no6) eine l^albe ©tunbe lochen. 

138. Sactoffehi mit ©euf. 

J^in gefd^nittene S^iebebt, aud^ etmad fein gefc^nittenet 
@i|in!en metben in 125 (Btamm Sntter fo lange gebämpft, 

bis bie 3^iebe(n braungelb finb ; röfte ferner 2 Kochlöffel 
öoU SJ^e^l noch bomit braun, füHe eS bann mit einem ©d^öpf* 
löffei üoll brauner 3u§ auf, t^ue cSalj unb Pfeffer ba^?^u 
unb laffe e^ i/s ^tunbe langfam öerfoc^en, h^rnac^ treibe 
burdh ein^aarfieb, t^ue abgefod^teunbinSlättchcngefc^nittcne 
ftartoffein in ein (Safferol, fc^ütte bie ©ance batan nnb laffe 
fie nod^ ^4 ^innbe mit einanber foc^en ; beim Snrid^ten t^nt 
man 6 Sglöffel )9oU ®enf baran. 

113. ftartoffeln mit ^ftring. 

2)ie Kartoffeht werben gefod^t, gefd^ält unb in ©djeiben 
gefc^uitten, aisbanutverben 3 ^ävinge gepu|t, t>m ben (träten 
gereinigt nnb in Keine ^ÜXdd^tn gefd^nitten, 125 (Stamm 
Stttter mitb aud^ in fteine @tödfd^en gefd;nitten; man nimmt 
% Siter fanem Üaf^m, bann t^nt man etm^ \)on ber iButter 
in ein ßaffcrot, legt eine Sage öon beii Kartoffeln, bann 
etma§ üon ben ^äringen unb oon bem fauern D^a^m hinein, 
unb fä^rt {o fort; mau mug aber <^orge tragen, bag oon 
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ber Mutier no(^ fo i»te( übrig bleibt, um ^uk^t oben 
auf bie ftartoffeltt legen au !0nnen ; ü^ut fle ali^bann auf ein 
fd^mac^eS treuer nnb oben einen ftol^Ienbedel baronf, (&^t fie 

eine l^albe ©tunbe fod^eu unb ftürjt fie bann ouf eine platte. 

140. Kartoffetn mit Sarbelleu. 

Z)ie ftartoffeln werben abgefotten, gefd^ö(t unb in Scheiben 
gejd^nitten, bann nimmt man 125 ©ramm ©arbeUen, tti&f(^e 

fie, reinigt fie üon ben ©täten unb fc^neibet fie in fleine 
©tücfd^en. ^aim beftieid)t man eine @c^üffel ftarf mit 
öutter, (egt eine £age .'Rartoffetn l){nein, bann eine Soge 
©arbeiten boraiif, auf midjc man in 33ntter gebdmpfte, flein* 
gejc^nittene 3^^^^^^^" ftreut, hierauf mit ber erften Sage on» 
fängt unb fo fortf&^rt, bis man fertig ift, nun beftreut man 
es ftar! mit geriebenem iERild^brob, übergießt eiS ftar! mit 
Serfoffener Sntter unb Siter fauerm Slalom, je(5t in 
ben Ofen, I&gt eiS bacfen unb bringt eS in berfelben ©c^üffe! 
}u Xifc^e. 

141. Surfen in einer ©auce. 

9Ran nimmt ^iemlic!^ groge ®nr!en, fd^ält fie' nnb fc^neibei 
fie ber Sänge nad^ in 4 ^eite nnb nimmt bie Sterne l^ranS. 

|)ieraiif luerben fie in Qoii lange 6tücfd}en gefd^nitten , in 
©al^majfer ein menig abgefoc^t unb lüieber abgefd)üttet. 9hm 
bämpfe mit einem ©tücfdjen Sntter etn)oö feinge^acfte ^^cter- 
filte einige 3Jhnuten, t^ue bie ©urfen hinein unb laffe fie 
bis gum ^eic^merben mitbömpfeu. hierauf fc^ütte etmad 
roeige Sutterfauee barftber nnb loffe ed no4 ein mentg mit 
etnanber fo(^en; e^e man fie anrid^tet, rül^rt man bad Selbe 
tton 3 (Siem fammt ettoad ©ol^ unb äXndfatnug baran. 

142. @efäate Furien. 

®ro|e gerabe (Surfen tt»erben oben unb unten ein »enig 
abgefi^nttten, bad innere mit einem fto(|i0ffel fauber ^eraul^ 

geftogen, fd)äle fie, laffe fie ein toenig fo(^en unb im ffiaffer 

Derfü^ten ; bi^i^öuf n)erben fie mit einem 5^nd) fanber abge- 
tcodnet unb mit folgenber güUe gejüUt : Man nimmt ^/^ Äilo* 
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gramm roI)eS ^albpeifcl^ , 100 ^ramm dlkitn\ttt unb l)adt 
tCÄ rcd^t fein, bann bämpft man einen gcn)ci(f)tett äBecf mit 
Einern @tä({(^en ^Mtx .auf bem gfettct, nebft S ganzen (Siem, 
mengt fobann bad S^^ift^^ Stob, (Eier, ettoaS aRudfatnuBr 
@ar§ nnb $feffer mf^l nntereinanbet nnb bie ®nt!en bamit; 
hierauf legt man fie in ein Safferot neben einanber mit ctmaS 
fleingejdjuittenem ©djiufcii , fdjüttet eüuaS fette gieifd^brü^e 
baran unb läßt fie biö ^nm 2öei(f)tr erben fodjeii; mnn man 
fie anrichtet, iüirb jebe ©urfe ber üdnge nod) geipdten, auf 
eine $ktte gelegt unb eine n^eige mit (Eigelb legirte @jattce 
bacübet gegeben. 

143. Surfen auf anbete Wct 

Ttaw nimmt 3 Bi« 4 grogc Surfen, fcf)ätt unb ft^neibet 
fie in S3Iättd)cn , legt nun ein ötüd Sntter in ein dafferol, 
tl)ut bie t^uifen nebft ettuaä Pfeffer unb gend)el Ijiuein unb 
läßt fie bämpfen; nad) einigen SJiinuten tl)ut man etioaö 
fUflt^t, @al5, (Sjfig unb i^opern baran unb lögt fie no^ ein 
loenig fodjenr boc^ barf man fie nid^t ^ubecfen, bamit fie 
nid^ft au \>itl SJr^e belommen. 

144. @tein)ii(je. 

Wan reinigt bie ^ilje, jerjd)neibet fie in mittelmäßige 
©tücfc^en nnb iüä)d}t fie, bann t^ut mnn ein ©türf 93utter 
in ein Safferol, bämpft etnia^ feingefdjnittene ^J^eterfilie barin, 
ifyit bann bie i^teinpilje l)inein unb lägt fie in i()rer eigenen 
^ance mei(i^bäm))fen ; ftreue l^ierauf eine SJ^efferlpi^e doS 
flte^I, au(^ ein toenig Soi^, Pfeffer unb ^(eifc^btü^e baran 
itnb laffe bie @ance !ur§ einlod^en. Uebrtgend barf man 
«td^t t)ergeffen, eine große njeiße 3^i^bcl mitgnfoc^en ; wenn 
bieje im SBoc^en bie garbe änberl, befinben fid) unter ben 
©d)ipämnieu giftige, tneldje man alvbaun ujegjdjütten mug. 
^ieje ^orfic^t beobachte mau bei allen <8c^.U)ämmen. 

145. E^am))it]uou^. 

!o4t fie gan$ auf biefetbe ^rt, mie ©teint^ilje; nienn 
stau fie aber einmad^en toiU, fo nimint man gan^ Heine, ^u^t 
unb mä)d)t fie fauber, foc^t fie aldbann einige SRinuten in 
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ä8affer, fc^üttet fie burd^ einen ©ei^er unb trocfnet fie-mit 
einem Xu^e ab, t^ut fie in ein ba^u fd^idlid^ed &iaii, giegt 
tiertü^lten, mit iReRen, Pfeffer nnb 2 Sorbeet6(ättern aBge^ 
foci^ten SBeincffig barüber, t^ut oben barauf einige Düffel 
Doli DHoenöl unb binbet fie feft äu. Man tami fie aU <Baiat 
jum Cd)ienflei)dj ober in ©auceu effen. 

146. %xü^diu 

Zrüffeln metben in fiebenbeiS SBaffet etngemeic^t unb 

mit einem Sürftd^en fauber gepult unb nod^ einige 2Wa( 
burd^'3 SBoffer gemafdjen, bamit bie @rbe gang baoon tüeg« 
gef)t; l^ierauf tuirb ^/^ ßiter rotier SSein unb öon allen 
(Sorten gan^e^ ©emür^, ein Stücf öutter, ©alj unb einige 
(iitronenjc^eiben J)ineinget^an, bann bie Trüffeln and) fjinein, 
auf d ^euec gefegt unb fo lange barin gefönt, bi^ fie meid^ 
finb. tltöbann irid^t man eine ©erkiiette auf einen XeOer, 
iegt bie Xrüffcin barein nid) gibt fie fo auf bie Zaffl. 9Ran 
fann ftc oud^ s>f)m ©ermettc geben , inbem mon bie ©auce 
burd^ ein @ieb laufen la^t unb fie barüber gie^t. 

147. Xrüffeln auf aubere 2lrt. 

^e 'Zrüffelit toerben fauber mit einer ffetnen l&ftrfte ge« 
pn^i wie oben, bonn »erben fie fein gefdEjnitten , mit ettoa« 

€)e[, (Sa(5 unb Pfeffer auf einem Zdkv marm gemacht, Si* 
tronenfaft baran gebriicft unb mit geriebenem ^^^armefanfäfe 
beftreut unb auf Söei^brobfc^nittc^en gelegt; mau gibt fie ju 
Dejeuners ä la fourchette. 

148. äteidgemüfe. 

125 ©ramm Üiei^ )Dirb rein gelefen, mit fod)enbem Söaffer 
3 Wal abi]ebrüljt unb ba^ SBaffer mieber baüon abgefc^üttet. 
S)ämp[e eine ^aut^ noK fcinget;acfte ^iüiebeln in 125 ©ramm 
S3tttter miä), bod) bofe bie 3^^*^^^^" ^^»B bleiben, fc^üttc 
ben abgebrühten 9teid barauf nebft 2@(^dHii>ffeIni9oaSkif(^» 
brü^e, etwas Bali, 2 Sfldfen unb 3 $feffer!5rner, (äffe ben 
Steid to^^ tod^n , boc^ rü^re nic^t ^u i^iel barin , hamxt er 
gon^ bleibt; wenn ber 9lei§ eine gelbe Ätrufte ^at, ridjte 
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i^n mit fauemt 8ta^m unb gedebenem $arine{an!ftfe auf 
bte platte. 2)te Steifen unb ^fefferförner ntftffen baDon 
' fommen ; (ege bte gelbe Ihntfle barauf. 



149. Croquet t>on fialbfleifc^. 

Wan bämpfe ettüaS feingef)acftc ©djalottenjtüiebef niib ^^e« 
terfilie in 33ntter mid), neljuie alöbann einen ftarfen (^B^i^ff^^ 
öoU 2J2et)l, laffe ouc^ bämpfen, löjc^e eö mit gfeijc^brülje 
ab, boc^ fo, ba^ bicf bleibt, t^ue grobge^arften ^albg* 
broten nebft @al§, ^feffet unb ätoi^tatnuB l^inein, rü^te auf 
bem Sfeuer 5 (Sigelb l(|inein, (offe bie SKaffe fteif werben, 
mad^e SBürfit^en barauS, !ef)re fie in Stob, bann in 15t nnb 
bann mieber in geriebenem ^rob uub bocfe fie jdjtoimmeub 
in <Bd)mai^ \6)i)xi gelb. 

160. Sroquet t>on ®and(eber. 

iBerben toie bie obigen üerfertigt, nur roith eine (ä^andlebet 
gebraten nnb mürflic^ gejc^nttten. 

151. äiiffolen k)on gij^eu. 

(Sin {^ec^t im <S(en)i(^t non ttilogromm mirb in @a(5^ 
ttiaffer nvet^ ge!od)t, bte @(räten bat>on abgenommen unb ein 

n)enig gef)acft; bann inerben etmaö ©djalotten unb ^eterfilie 
fein gcfjadt, in einem Stücf ©ntter tjebümpft, ctnjay 3Jld)i 
baju t3etf)an, unb mit g(ei]d} brütje abgelüjdjt, bann baät'pedit' 
fteifd) nebft bem ©oft einer Zitrone, ©alj, äJhisfatnu^ unb 
Pfeffer hinein getrau unb mit 4 (Siergelb auf bem gcuer bid 
gerübrt; ift btefei» ))er!ü^U, fo merben lange SBürftd^en ba«* 
raud gemad^t/ in Si unb geriebenem Orob umgettienbet unb 
in ©d^mal^ gebatfen, bann loarm ^ifc^ gegeben. 

152. (Sroquet t>on fiaf»aun. 

^imm ha^ S^eijd; t)on einem Kapaun uub Ijade e^, aber 
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tiici^t fein ; b&tn)ife bann etmad Sd^alotten^mieBeln, $eter« 

füie, @d)infen unb ge(be ^übeit in einem @tü(f Söuttcr, gib 
einen Äod)(üffeI Tldjl ba^u unb löjc^e mit guter 33oui[Iou 
oB, laffe biefeg eine ©tunbe rec^t einforfjcn unb treibe e§ 
burc^ ein ^aarfieb, fe^e bie @auce aliSbann lieber aufg 
geuer, gieße öon ß^\t jn 3^^* 9»*^" 9^af)m unb 
(äffe ed mieber biet fod^en; t^ue nun bad ^(eifc^ nebft SRu^« 
taim% itnb @a($ (inrin, bad @eUe Don btei (Stern baran unb 
rftl^e e^, hxd bttf \% laffe bie SKaffe ertalten, ntacfie läng«* 
Itc^e ßroquetg barauS, fe^re fie in ^rob, bonn in (£i unb 
loieber in geriebenem ^rob um unb bacfe fie in ^^c^mal^. 

153. Eroquet tion ©ieni. 

Wm\ rü|rt 8 bi§ 10 ©ier mit einem @tücfcJ)en iüutter auf 
bem geuer, nebft ttma&^ai^, Pfeffer, S)<{ttdtatnu| unb ^c^nitt« 
lanc^, bi# fie gu einem S3rei toerben; nimm ei( Dom gfeuet 
to^, rft^re 4 bü» 5 (SglöffeC Dod geriebenes SRiU^brob l^inein, 
ma^e SBürft(i^en barou«, feiere fie in @i unb geriebenem 
iD^iicfjbrob um unb bade fie in (jeigcm ^iubjc^mal^ \6)ön gelb. 

154. 3iiffoIen t)on Ärebfen. 

$on 50 ©tiicf abgefottenen ^rebfen merben bie i^c^wönje 
audgebrocfien unb ftetn gemürfelt gefc^nitten, Don ben @c^alen 
aber ^rebdbutter gemad^t unb burc^getrieben, ein Sltoc^ldffel 
DoD Wte^ auf bem S^uer (tnein gerührt, mit9outIIo|t bur^« 
gefodjt unb bie ftrebSfc^iDönae nebft @a(j unb SRui^tatnuB 
l^inciu get()an, mit bem (Felben üon 3 @iern auf bem geuer 
obgerür;rt, eine §aubüoU abgefodjte unb burdjgetricbeue grüne 
©rbjen baju gct[)an unb redjt unteveiuauber gerüt)rt; menn 
bieSÖiaffe falt ift, merben runbe ober längliche ß^roquets barau^ 
gemacht, in geriebenem (Semmelmehl , in (^i unb niieber in 
Semmelmehl umgehört unb fd^mimmenb in ©einmal} gebaden. 

1Ö5. (Sroquet Don @todfif($. 

»/s Sütogramm gemäffcrter ©torffifc^ mirb mit f altem 

SÖSaffer ^um gcuer geje^t, biä anfangen lüill ju fod)en ; 
nimm i^n bann Ijeran^, laffe il)u abtropfen unb jerbrücfe i^n 
!lein. S)äm))fe bann etn^aS feinge^adte t&c^alottenpiebeln 
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unb ^etei^itie in einem €tM Snitet meid^, t^ne einen $tod^ 
iaffe( \>oVi Wltf)l f)mm, löid^e ei» mit eonillon ob mh (äffe 
H mit ßitcr fügem ffiaf)m btrf folgen, tl^ue bie «tocffifd^e 

l^ineiii, riiljre einige (Siercjelb auf bein geiier baran, baß 
bicf tütrb. ^utterteigblättdjeii luerben niefierrücfenbicf getüaüt, 
in ber örö^e eine« Xrinfglofe^ au^geftod^en , auf ber obern 
<Seite. mit (£t angeftric^cn, t)on ber (^tocffijc^maffc barauf ge« 
g^en, bie anbete @eite barüber gefd^togen, ringsum feft an« 
gebvä(ftr in ifö rnib Stob umgete^rt nnb in Sc^md) gebaden. 

156. ^ticabeOen. 

(Stwa^ feinge^acfte 3^iebeln unb ^eterfilie lücrben in einem 
@tü(f Butter n^ei^ geb&m)>ft, 2 eingetDeid^te nnb lieber and« 
gebril(fte SEBede l^nein getl^an; biefe I&gt man ein menig 
b&m)»fen unb rül^rt bann feiuge^aiften ftdlbi^Btaten, aitd^ ein 
wenig ©d^infen nebft @atj, SRu«!atnn6 ?5feffer barnntct 
nnb tr)ut fie üom geuer lueg ; fo lange ber XcIq nod) f)ei6 
ift, fdjlage 4 big 5 (^ier barau, rüdre il)n rei^t untereinauber, 
gib nod) 2 (gglöffel t)ott fauern Üia^m ba^u, mad)e runbe 
^üc|)Iein baraud unb hadc fie iu @(^mal^ fd^ön gelb. 

157. ^irnfcl^nitten. 

Sin Äalb^^l^iru luivb in Tjeigem 25>a|iev abge!)öutet nnb nebft 
etiuaö 3ii'j^'^'*^tn unb 8d)uitt(aud} fein gcmadjt; mau t{)ut 
ein Stücf 33utter aufiS geuer nnb gibt bie)e§ nebft einem 
^felöffel öoU ©enimclme^l, etlichen Süffeln fü^eu ?flal)m nnb 
3 (Siern barein unb lögt c& unter beftönbigem S^ü^ren bidf 
werben r nimmt biefed bann in eine ©Rüffel, rül^rt ein 
]ä)m6)e^ %xxtä%\a9 fü^en Stal^m unb nod^ einige (Sier nebft 
Salj unb 3Wui8lütnn6 boran, füllt bicfeiJ in eine mit SButter 
beftrii^ene gönn, lafjt e» iu fodjeiibem Saffer ftef)en, madjt 
l^ierauö (Sdjuitteu, fe[)rt fie iu üi unb geriebenem Srob um 
unb badt fie im ©c^mal^ fc^ön gelb. 

158. ^irnfi^uitteu auberer Slrt. 

2)a§ ÄaUi6()ivu luirb iu tt)armem Söaffer geljäutelt unb 
nebft (^alotten, ^^eterftlie unb @c^nittlauc^ fein gema^it 
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Smtit tl^t man eoi (Stücfd^en Sitttet anf d gfeueir , b&mpft 
btefed neBfl etYmii^@emmeIiite^(; ^uisfatnug unb @ata, f^Iögt 
3 @ier baran unb rüljrt auf bem ^euer bicf. ©c^ueibe 
t)on einem äJ^ildjbrob ©djuitten, ftedje fie mit runben görm» 
d^en auö, feljre fie in füf3er 3J^ild) um, gib auf jebe^ 2 meffer* 
rücfenbiif öon bem $|rn , lege eine gleiche Schnitte barauf, 
fe^re fie in @i unb geriebenem ^rob um unb bacfe fie 
fd^Vimmenb in ©d^mat^ fd^n gelb. 

löD. (äebadenes ßalbSl^irn. 

^albö^irn tDiib jcl]ön abgeljäutcU, in falteö Sijafjef 
gelegt, bafe eö fc^ön ujcifj inirb. @teUe bann nebft SKaffer, 
einem Xviufglaffe ©ffig, ^lüiebelii, ^^^eterfilie, ©eUJÜrj, ber 
©d}a(e üon ciuec iSitvone etmaä an's> geuer unb loffe e^, einige 
Mai barin auff od[)en ; nimm bann bag §ini l^craug, (äffe e^ 
abtxoänicn, fc^neibe ed bet Sänge naci^ in ^mei Xl^Ie, hfyct 
e^ in (Ei unb geriebenem 9rob um unb bade in f^n)im» 
menbem 6d^mal^ gelb. Um aße berartigen Seitagen fann man 
in ©c^malä gebacfene ^eterfilie geben. 

160. ©ebadcne SaI6«6rie§(ein. 

©iiiige ft'alb^brie^Iein \Derben, nac^bem fie gen)afd)en, in 
Sal^maffer nebft &cwüxi unb ^itronenräblein abgefod^tr j|e» 
bod) nid^t gana n^eic^, bann n^irb bie ^aut abgenommen, bie 
liBriedtein auf eine patte gelegt, in 2 Z||ei(e gefd^nitten unb 
in folgenbem Zeig umgefel^rt: 3 5!oc^töffe( DoQ Stellt, etmad 
@aij werben mit SWild^ glott gerül^rt, 5 (gier barein gefd^la== 
gen; ttjenn ber Xeig tuie ein etnja^ bi(fer Omelettcnteig ift, 
luerben bie äerfc^uittenen ^rie^lein barin umgewenbet unb in 
©c^mal^ gebaden. 

161. ©ebadeue talb^füße. 
2)iefe totxbtn mie bie ^albdbrie^lein jnbereitet. 

162. 3unge gebad^ene ^ü^uec. 

Sungc $ül^ner n^erben in 4 bis 6 Zweite xoi) gefdjnitten 
unb gefallen, bonn geriebene^ 8emme(met}I mit etmaä Pfeffer 
unb {einer ^eterfUie uutereiuauber gemengt, bie jungen ^ü^ner. 
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nac^bem fie juerft in @i umgefe^rt toaren, bartn umgefe^rt 
itttb fc^toimmeiib in ©d^mats gebadCnt. Z)iefe $(ct ift fe^r 

fräftig. 

103. Seiadene junge ^iil^ner auf anbete 8lrt. 

SSenn bie jungen ^ü^ner ge^u|t unb auögenommen finb, 
njerben fie in 8tücfe §ert{)eilt, mit etlüa^ 3erl)acften ^^i^^'^^n, 
^etecfiiie, (ä^emür^ unb ^al^ in einem ^tM Butter gebämpft 
unb nad) unb na^ glcijc^brüJ)e baran gegoffen, bi§ fic ttjcidj 
finb. äftac^e bann ein &iad ffijle SKild^ tod^enb, t^ne eine 
9tni gro| Sutter hinein, rä^te 125 (Sramnt SRe^I l^inein; 
toenn ed bicf ift, nimm ed l»om ^euer, laffe ei^ evfalten, bann 
rü^re 4 big 6 ©ier Jiinein, bo^ w'k ein ©troubenteig 
njirb, lueube bie $ü^)ner barin um unb laffe fie in ©c^malj 
fc^ön baden. 

^ntnertung. $(uf biefe ^ tömien au(^ I8neilciii, ^olbdo^en 
imb ^albd^ittt zubereitet toerben. 

164. (Sebadene ®an§tc6er. 

S)ie Sebet ttvirb in Ikine fingerbicfe ©tücfe gefd^nitten, ge^ 
fallen, gepfeffert, in (Si unb geriebenem @emmelme|t umge« 
fe^tt unb in Sntter fc^ön gebraten. 

« 

16Ö. ®e6adene StaiUUbtt. 

2Jian fjäutelt bie lieber, fc^neibet beriiänge nad) f)albfinger* 
birfe <Sc^eiben, fe^rt fie in 3)ie!)t um unb bodt fie in ii3utter 
gans fd^nell fertig (burc^ ju longeg 93raten rnirb bie ßeber 
l^art), gibt fie bann auf eine platte unb fal^t fie. 

166. @iebäm)}fted SalbS^er}. 

5lalb^r)er5 töirb rein geraafrfien unb gefpicft, bonn ein 
©tücfc^en Satter jum geuer getrau unb bag MbS^erj 
nebft ettüQg 3^^^^^^^»/ Lorbeerblatt; ^alj,. Pfeffer, einigen 
SSac^^olberbeeren, einem (iitronenräbc^en unb einigen ^^rifen 
SD^e^t geb&ml)ft; bonn t^ut man nad) unb nac^ etioa^ gleifc^* 
brü^e baran, bid ed toeid^ ift; bie @auce mu| aber fur^ fein 
unb beim Xnric^ten tann man 2 Spffel tioU fauem %al^m 
barein rühren. 
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167. @efäate talbd^etjen. 

5)tc JJatB^^er^en tuerben oBeu a(n]ejdjnittcn iinb Qu^5gef)üf;(t; 
bann üermiegt man ein 6tücfd)en Slalbäbraten unb ©peif 
nth\t @d}Q(ottenjn)tebe(n unb ^etecftlie rec^t fein, bömpft bad 
SSertoiegte in einem ®iM iOutter, nebft einem (S|(dffel Dott 
geriebenem Stob, einigen aerbtücften SBac^^olbetbeeren, Kein 
gefc^nittener (Sitronenfd^ale unb @alj. f^ütfe brnnit bie ^er^en 
iinb nä^e fie oben mit ttxoa^ ^a[bfici\d) ju; bänipfe fie mit 
ettüa^ Butter, ©pecf, Qmiebel, i^orbeerbliitter, ein Sßaar 
löffei üoll (Sffig nnb gleifdjbrüfje, bi^ fie jdjön gelb unb 
n)eid} genug ftnb, ^ettle aldbann einen {d^toad^en ^od)Ibffe( 
))oa 9}2e^l baran unb (äffe uod) ein nienig mitbäm))fen; 
Beim Slnric^ten rü|re 3 @|ttffel fanern 9ta^m baran unb 
treibe fie bnr^ ein $aar{teb über bie ^er^en. 

168. Dd^fenjunge griOirt. 

S)ie iiunge iuirb in ein paffenbeS ÖJejc^irr mit 3 ßitcr 
Sßaffer, nebft 3^^cbeln, ^eterfilie, «SeUerie, gelben S^iüben, 
X^l^mtan, einem @tü(f @c^in!en, 92terenfett unb ©0(5 ge^ 
tl^an unb »ei^ grfoc^tr bie $aut buDon abgezogen unb bie 
guuge in fingerbidPe @d^eiben gefc^nttten, bann eine $anb 
ttott fein gel^acfte ©d^atottengroicbeln unb ^eterfilie in dnem 
©tücfSöutter ttjeic^ gebämpft, bieOd)fen5ungenfd^eiben merben 
fjinein gelegt nebft etmaöSal,^ unb tjcftof^encm Pfeffer; menge 
bie^ gut burc^einanber, bamit bie ^Iräuter rec^t an ben ©(Rei- 
ben Rängen bleiben, ^enbe hierauf jebeS (Bind einzeln in 
gertebenem ^rob um, lege fie auf ben ifio\t, gib ^ol^len bar« 
unter unb bade fie fc^dn gelb. 

169. ßalbdjunge gridirt. 

äBirb kuie üorfte^enb zubereitet 

170. Dd^feujunge en papillottes. 

^od^e bie ^^"9^ ^uf geiDöl^nlic^e ^rt mid) unb fd^neibe 
fie in ftngerbitf e ^d^eiben ; bänqif e bann eine $anb t>oÜ fein 
gemad^te $eterfi(ie unb Sd^alotten^ttiiebel in einem ®t&d 
Sutter lueic^, t^ue bie ^und^njc^^i^^^i l^inein, nebft etioa^ 
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Pfeffer ttnb SRttÜatnug; laffe fte ein metttg bämpfen, nimm 
fie binin l^cranS, rü^rc etwa« ©troncnfaft, fein ge^adtc ©or* 

bellen unb einige (Siergelb auf bem geuer (jinetn, bamit atlcS 
fic§ ein njenig biiibet, aber nid)t gait^ fcft luirb ; fe^re bic 
©treiben barin um, bafe öonbem ©ritnen baran Rängen bleibt, 
fdjneibe längüd^t üierecßge ©tüdc^eu ^ißapier, beftreidje fie mit 
Oel, lege bie Scheiben f)inein, Beftreic^e fie öon ou^en au^ 
mit. Oei, t^ue fie auf einen ^ioft, gib f djimac^^ &lvd barunter, 
unb taffe fie fd^on gelb merben. 

171. @efäate @Men. 

2)ie ©djuecfen merben jauber gemajdjen unb in einem ftarfen 
©aljroaffer eine (Stunbe lang gefacht, ali^bann mit einer (^ahti 
herausgenommen, bie id^iuac^e^aut baX)onabgeIÖ!^t, berS^ing 
nnb bie ©pi^e abgefdjnitten, mit einer ^onb üoU ^al^ gut 
abgerieben unb 3 hxi 4 SKal in marmem Gaffer gemafd^en« 
3itr gütte mirb 125 &vamm Sutter meig gerührt, ettoai^ 
fein ge^acfte ©arbeflen, ^eterfilie, SP^ajoran, 4 (SgtOffel öott 
Semmelmehl, nebft Sal^, Pfeffer unb 3Jiu6fatnu§ mo^t 
untereiiianber gerüljrt; mad)e bie .gäusdjen rec^t rein, ftede 
bie ©djuccfen ^inein, ftrcidjc öon ber güUe barauf, bi§ ba§ 
^äu^d^en »oU ift, ftelle bann bie ^äuSc^en aufrecht neben 
einanber auf ein ^üd)enbled^, gib ettuaS ®htt() barunter, 
t^ue einen %>tdtl mit S^o^Ien barauf unb (äffe fie gelb broten. 

172. @ebadene ^tofc^fc^enfeL 

5)iefe ujcrben rein genjafd^en unb eiu raenig gefallen. 2)ann 
fann man fie entmcber in (Si unb 23rob unnuenben, ober in 
einem gebrühten ^eig; gu biefem uimm ein ®Ia§ 9}?ildj, 
rüt)re, wenn fie foc^t, V2b ©ramm 3)kt)l ^ineiu, auc^ eine 
SRug groß öutter unb (äffe i^n falt werben, rül^rc i^n mit 
etlichen ®iem ob, ba| er bie ^icfe einei$ Omelettenteigei^ 
betommt, menbe bie t$rof(!^f(!|en!eI barin um unb bade fie in 
fd^wimmenbem ©d^mat^ fc|5n gelb. 

173. ©ebadene 9iierenfc|mtten. 

9'limm au§ einem SloIbSbraten bie Spieren fammt bem gett, 
wiege biefe^ nebft ©c^alotteu^wiebelu unb ^eterfiüe rec^t fein, 
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tf)ne e§ nebft einem geriebenem Tliidjhxob, ©alj, SPhiefatnu^ 
in eine ©djiiffel, rüf)re e3 mit 4 bi§ 5 (SIergelb, fc^Iage ba§ 
SBeige bation @d)nce, t{)ne if)n and) barunter; Fiierauf 
Werben uon 2}?iId)brob runbe @d)nitten gemacht in ber i^xö^c 
eines X^alerS, öon ber äWoffe wirb baranf geftrid^en, bann 
legt mott fie mit ber beftric^enen ©eite atterftiit|ei|ed@<]^mal^ 
unb (ft|t fte barin gelb bacfen. 

174. (Saure 9lal^mnifirft(^en. 

Siter fanrer fftafjtm mirb ftebenb gemadjt, fo tiiel Wef^t 

* I)iueiugerü^rt , bi» er bid ift; bann üerarbeitet man bamit 
ein Sind S3utter anf bem geuer red)t glatt, legt bieg in eine 
©djülfet, iä^t e^ üerfiifjten, nnb riU^rt nadj nnb nad) einige 
(Sier barein, bis eS wie ein ©patjenteig wirb, gibt ein wenig 
6al5 ba^n, legt mit bem Keffer ^ürftc^en in ^eiged ^d^mal^ 
unb bactt fie. 

175. äBürftc^eu auf aubere %tt gebacfeu. 

(ginige iDJifd^brobe werben gerfc^nittc« unb mit fod^enber 
ÜRilc^ abgebrü[]t, bonn etwaS feingel^adte ©djalotten^wiebeln 
unb 'ipeterfiiie in einem 8tücf 33ntter weic^ gebämpft, ein 
@tüd feingef)adter ^lalb^braten unb etwa^ '8perf, nebft (Sal§ 
SUiuöfatuuB unb ben 2Jlild^broben barein getljan, mit einigen 
©ergelb abgerül^rt, auf einem örett lange Söürftd^en bauon 
gemacht, in (£i unb geriebenem ^rob umgeioenbet unb 
fd^mimmenb in ©dental} fd^ön gebac^n. 

176. aRUc^brobf4imtten. 

@in 9J^ilcf)brob wirb ber Sänge nad) in 6 2^()ei(e gefd)nitten, 
ein wenig gefallen, auf eine platte gelegt unb fo öiel Tiiid) 
baran getl)an, baj3 fie weidjen fönnen; bann werben einige 
(Sier Derflep^jert, jebe ©c^nitte barin umgewenbet unb in 
l^etgem B6)ma\i gelb gebaden ; man tann auc^ etwad ©d^nitt« 
taud^ barauf geben. 

177. Salbgrit>))en auf bem ätoft gebraten. 

$on benSRil'tien wirb oben baiS t^leifd^ am Sein abgefdjält, 
bamit fie beffer an^ufaffen finb , i)inten ber ^woxhd baöon 
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abgeben, mit einem Stiop^tt Breitgeffllflgcii, um i^ven etite 

^übf^e ^orm geben , mit 6a(^ itnb ^feffec emgerieben, 
in ^eilaneuer Butter unb geriebeitem 3Beig|ir9t ttm^menbet, 

auf einen fRoft gelegt unb fertig gebraten. 

^^(nmetiung. 2Jic 9iippcn, in bcr n<^&i^atc"r tfcrbcu auf t>k 

fclbe 'äü gemacht, nur merbcn [ie in gc)ct)Ia9cncni Sirocifj unb lötob 
untgciuenbet unb in Ijci^ec ^uttci in bcc Pfanne gebraten. 

178. ilalböuippeu mit feineu Äräuteru. 

9lac|bem bie Wfipen tme tioefte^enb zubereitet ftnb , mirb 
eine $anb )»oIl ©(i^alotten^tDiebeln unb ^eterfilte in IButter 

weid^ gebämvft, einige (Siergctb barein gerü()rt, bic ^f^pptn 
barin unigetuenbet, bann merben einige 3J^i(d)brobe gerieben, 
bie Oiippen mit ben angeflebten Ärauteru barin umgefeljrt 
unb in einem Xortenblec^ in feiger iiButter gebaden. 

179. Salbörippeu en papillottes. 

^ie ffiipptn merben toie gemd^nlic^ bereitet, bann mirb 
eine $anb noQ fctnge^acfte (Sil^alottensmiebeln unb ^eterfüie 
in einem breiten @efc^irr in 8ntter weid) gebömpft, bie fftip» 
pen neben einanber ^neingclegt, et»aS ©olj unb Pfeffer 
barauf gegeben, roorauf man fie gelb iuerben lä^t. X^ue nun 
ben @aft uon einer (Zitrone, etwaä feingeJ)acfte ©arbeUen 
unb ba^ Ödbe oon 4 biö G (Siern baruuter, jebod) nid)t 
mei}r auf bem ^mtx, unb laffe bann Dcrfü^len. 3e nac^ 
ben ^Hipplein U) erben uon toei^m bo))f)eIt gelegtem Rapier 
l^erafi)rmige )6(ättlein gefc^nitteUr aUe mit Oel angeftric^en; 
lege auf eine Seite eine bfinne 6))ecff(^nitte in ber (Bröge 
ber diippe, gib etmad toon ben ftrSutem baran, t^ne bie 
SRippen barauf, bann lieber ilrouter unb @pecffd)nitten, 
fd)lage bie aubere ^älfte be§ -ipapier^ barüber, toxdk in 
ganj ffeine J^altcn unb gib i^nen eine t)übjcf)e '^oxm, flreidje 
bie äußere <5eite beS $apierS auc^ mit £)el an, lege fie auf 
einen l^pft unb bade fie gelb. 

läü. ^lalbdfilet mi ge^adtem ^Ui\d). 

ftilogr am m roljeS ftalbfleifd^ mirb mit etmaiS iRieren» 
fett rec^t fein ge^adt, bann barauf runbc ftugerbide gileti^ 
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geformt, mit ®a(}, Pfeffer mh 9^mMmiä^ auf Beiben 
®eiteit beftrent, in ^erlajfener f&uttex iinb 6eiitme(me^t um« 

gertjenbet unb in ©uttcr auf bciben (Seiten \djön gelb tje^ 
bacfen. Seim 9Innd)ten fouii man etttjo^ (Sitronenfaft barüber 
geben unb auf bie platte ein toeuig 3nd gie|en. 

181. ^amnxeUtipptn gridiut. 

@(^5ne ^ammelSrippen n^erbeu n^ie bie Siaih^cottkik^ 
brefprt, mit bem Stücfcn cine^ SJ^efferS breit geffopft, auf 
ein @(^neibebrett gelegt uitb mit Pfeffer unb befbreut. 
dnbeffen »erben feine ©(^ototten mtb ^terftße in einem 
@tütf liBittter toeic^ gebämpft, bie ffixpptn bartn umgeioenbet, 
toie üudj nQd;f)er in geriebenem 8emmelmel)l; bann tuerben 
fie auf einen iHoft gelegt, jtar!e @(utl) baruuter get^an unb 
- ^ {o auf beibeu 8eiteii jc^ön gelb gebraten. 

182. .^ammeförippeii gemöl^ntidier ärt. 

^ie kippen merben, nad)km \>a& oben ei\r)a& t>om 

ftnod^en abgeftreift unb ba^ Ü^üdenbein bauou abgetanen ift, 
abermold breit getIo))ftr mit Pfeffer unb @a(§ beftreut, in 
]^ei§e Sutter gelegt unb fo in ber Pfanne fd^bn ge(b gebraten, 
jebod} ]o fd^nell aU möglid^. 

183. Bdftmmtipptn. 

grijdje Sdjiucinciippen tuerben gcffopft, mit Pfeffer unb 
(Bai^ beftreut, in jerfleppertem @i unb 33rob umgemenbet unb 
in feigem ^6^\nai^ auf beiben (Seiten fc^ön gelb gebaden. 



184. 2la( in gelber Sauce. 

9la(l(|bem bcrVlal abgezogen unb ou^genommen ift, fc^neibet 
man i^n in beliebige 6tft(f(^en, legt biefe in eine ©c^ffel 
unb giegt ein loemg d^fig unb ein ^afbed (8Iag SBein baran, 
tl^nt ali^bann 60 0ramm 9ntter in ein (Safferot unb bämf)ft 

einen Äoc^lijffel üoU ^ÖU\)i barin ; ber ©jfig unb ^ein ujirb 

4. 
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)»on bem Uai abdef^itttet itttb on bad ä)^e^ gent^tt , uebft 
etttKiiS S(eif<j^bjcft^ , feilt oe^acttet ^etfilie ttnb ein loeniQ 
((ttronenfdiale, bet 9d al^ann aud) ^netn getl^att^ nebft 
ein wenig aJiugfatnuö unb einem (Sglöffcl üoU Staptxn, dt 

barf aber nid)t i^u lange fod^en, bamit er gan,^ bleibt; l^ierauf 
üerrü^rt man 3 (Siergelb, gie^t bie 8auce baran, richtet ben 
%ai auf eine platte an unb fc^üttet bie 6auce barüber. 

185. 2lat mit ©albei. 

SEBenn ber Ual abgezogen imb ausgenommen ift, toirb er in 
fingerlange StttdU^en gefd^nitten unb mit 6a(§ unb Pfeffer 
eingerieben, eine ^atbe @tunbe fo liegen gelaffen mrb afSbann 

mit einem Xudj abgetrocfnct ; bann mirb jcbc^ otiicfdjen mit 
^albeiblättern nnb gäben umbunben. ®rel)e bann jebe^@tücf= 
d)en in gutem Cel ober äertaffener 33utter (jernm nnb brate 
l"ie auf bem 3fioft, tr;ne anc^ (^itroneufaft barauf unb laffe fie 
braten, bii^ fie auf Uihcii leiten braun fiub ; nimm l^ierauf 
ben graben batnyn meg, ben <3albei l^tngegen (äffe barvn nnb 
rici^te t^n auf eine Patte fd^dn an. fftm Iftgtman \2h&xamm 
Outter red^t l^eig h»erben , t^ut ein ®(aÄ i>oII Gftragoneffig 
mit ctmaS @al^ nnb Pfeffer bajn, lögt e3 foc^en nnb gibt 
e§ mit bem 5(al '^n X\]dj. 6ü(Itc e§ oorgejogen luerben, ben 
5la( in ber ^^^fanne jn braten, fo luirb er gang fo zubereitet, 
nur [tatt €el tuirb Butter in eine ^^fanne getrau. 

186. 2(o{ auf eine anbere 2trt. 

SRan nimmt einen 5Xa( im ©etuidjt üon o^ngefäfjr 1 Üilo- 
gramm, ^k\)t i^n ab unb nimmt i^n auS, fc^neibet \i)n in 
Holttange ©tücf^en nnb I&gt biefe in tod^enbem SBaffer eine 
SRinute fod^en, (egt fie mieber iniiattedSBaffer, trotfnetfteaM« 
bann mit einem %vi^ ah nnb bringt fie in ein baju paffenbed 
©efdjirr nebft einer $anb noU Trüffeln, einer $anb öoU (^Oam- 
pignon^, 18 bi§ 20fc^önen abgcfodjten^rebfen; manfd)neibet 
bie güf^C/ S^lafe nnb \)ic^d)ak non ben Sd)tt)än,^en ber^trebfe 
r)erunter, t^nt 5 bi^ 6 fteine gefc^älte Qwkheln, ineldje eine 
Zäunte in^al^n^affergefoc^t fyxhen, and; ba^n unb ma^t bann 
falgenbe Sauce baran: SKan tl^ut ein ®tü(f Sutter in ein 
(Safferol, röftet einen ftarfen ftod^töp t>oU SRel^I braun barin, 



Digitizcd by Google 



53 



t^ut eine feingefc^nittene 3^^^^^! I^meiit, löfdjt ei» bann mit 
etnjaS fjleifc^brü^e unb 2 STrinfgläfern doU gutem rotten SBeiii 
ab, tfjut ctU)ay Giti'oiienjc^ate, ein Lorbeerblatt, einige cjc[tof3ene 
^ietfen, ettr»a§ geftogeneii ^^^feffer unb (Salj f^inein, Iä|3t e» 
bann auf einem ftarten geuer eine SBierteiftunbe foc^en, t^ut 
ben 5Ca(, IXrüffdu, (^(jampignon^ , Ärebje unb bie nau^eu 
3n)iebelu hinein ^ unb lä|t aUeS nod^ eine ^tertelftunbe mit 
einanber fod^en; nac^bem noc^ 6 feinge^odte ©arbeUen barunter 
getldan ftnb, richtet man atteiS auf eine patte fc^ön an. 

187. 2lal blau ju fiebeu. 

SQBeuu bei: ^^Ca( abgezogen unb aufgenommen ift, mad^t man 
auf beiben leiten deine Schnitte, legt i^n in bie 92unbttng, 
inbem man einen traben burdj topf unb Sd^mana aieljt unb 
3ufammenBtnbet, tljut if)n in ein ©offerof unb giegt 2 2:i^ei(e 
SBein, 1 ^fjeil Söaffer unb 1 2:^eil (Sjfig baran, bis ex> über 
bcn 5(al gefjt, f)ernad; ttjut man eine §anb üoU gan^e ^^^eter- 
füie, 2 ßorbeerbtätter, etlidje (Scl;eiben Zitrone, ^^^feffefr ^cd^ 
unb eine mit D^elfen beftedtte ^Joiebel barau, (äfet i^u eine 
<Stuube jo fte^eu, f)erna^ nimmt man i^n auf'^ ^Jeuer unb 
lägt i^n kndfam f oc^en , bi^. er koeid^ ift. @r f ann marm 
ober {alt aufgetragen merben ; man f ann aljM)ann f einge^acEte 
Äapern unb ^eterfific mit (Sifig unb Del ba^u geben. 

188. goreHen blau abgefotteu. 

6o Diel Qoviüen atö ^u einer platte beftimmt finb werben 
audgenommen, hierauf merben fie aulgeioafd^en, bann auf 

ein fladjeiS &e\d}\xx neben einanber gelegt unb mit faltem 

@il"ig übergoffen. Sefet gebe in ein boju paffenbeS ®efd)irr 
3 Siter SBaffer, 1 Ö51ag tueif3en Söcin, 1 @lo§ ©ifig, 2 in 
©d)eiben gejdjuittene ^^^''it'betn, etwas in ©djeiben gefd^nittene 
ßitroue, ^njei Lorbeerblätter, etioaö ©at^, ganzen Pfeffer, 
laffe bief alle! miteinanber foc^en, (offe bann bie goreüen 
mit bem (Sffig l^inetnrutfc^en , bamit fie uid^t mit ber $anb 
berührt »erben unb baS Slaue nid^t Dermifc^ mirb, laffe fie 
nun V» ®tunbe neben bem geuer langfam sieben; finb bie 
goreßen Wein , bftrfen fie nur ©tunbe sieben , bann lege 
fie beim 5lnrid)ten auf eine platte, garnire )ie mit grüner 
^eterfilie, gebe bann eine gute loei^e ^äapernfauce baju. 
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189. (Sebfimpfte f^oreQen. 

^ie Jotelleu njevbeu gepult unb aufgenommen, bann tf)ut 
mau 125 ®ramm iöutter in ein (lafferot, bämpft eine §anb 
üoU feinge^adte 3^^^^^^^" ^eterfilie bariu, tfint bie 
goreUeu hinein nebft etmad ©atj unb Pfeffer, lä^t fie auf 
beibeii leiten bäitipfetir tomn fie meid^ finb werben eititge 
Xrovfen gfletfc^brü^e barmt gefd^ftttet, bann rietet man jle 
mit ber Sonce anf ehte ^(atte an. 

190. ^oreUen in einer ä3utter{auce. 

äBenn bie gforeUen gepn^tr aufgenommen gemafd^en unb 
mit Sali ftarf eingerieben ifatb , tfnt man ein <Stü(! Sutter 
in ein Soffcrol unb bämpft einen Äoc^Iöffel üott SRel^I barin^ 

giefjt ctrna^ gleifc^bvü^e unb SSeiu baran, bag bie @auce 
Weber ju bicf uod) ju bünu wirb, tl)ut eine mit Steifen be^ 
ftecfte ä^iebel, etmaS Sellerie unb ^eterfitieufrout, in ein 
liöüjcf) et d)en c^cbmihai, unb bie ©tf}ale öon einer ^olbeu (£i* 
trone boju. 9J2an legt ben gifd), uac^bcm er mit einem Xu<!^ 
urieber abgetrocknet morben ift, in bie ©auce, becft i^n 
unb l&|t i^n eine ^albe Stunbe lochen; @a(}, Pfeffer unb 
ein wenig ©itronenfaft barf man nidjt Dergeffen ; c^e man 
if)n annd}tet , rüf)rt man baS @elbe oon einem (5i nebft ein 
wenig j'auerm dxalßxi baruuter. 

191. Forellen mit rotl^em äBein. 

iRac^bem biet^oreOen aufgenommen ftnb, merben fie in ber 

Witte jerfd^nitteu, boc^ fonn man fie, wenn fie uidjt ju gfo^ 
finb , ganj laffen ; t^ut pe alöbaun in ein (lafferol , gie^t 
rotfjen SSein baron, ba^ bie gorellen bamit bebecft finb, a(§= 
bann etliche geflogene DZelfen, etwa^ Pfeffer, ©alj, einige 
feinge^adte ©arbeöen unb ein ©tücf 93utter, worunter ein 
(fglöffel DoU ^Sk^^)i gemengt mirb, tod^e biefef aUef mit ein« 
anber eine Siertelftunbe f^ned, rid^te bie ^oreSen auf eine 
platte an, t^ue noc^ einige feingel^acfteSd^alotten unb ^eter» 
pCie an bie Sauce , loffe fie nod^ einige SJ^inuten gut Oer* 
fod^en unb gib fie über bie goreden. 

192. ©ebadene Forellen. 
9Ran nimmt Heine gforeden auf unb mäfd^t fie ; barauf 
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toerben fie mit ©ol^ eingcricBen imb eine @htnbe eingcfoljen 
liegen gelaffen ; man ftedt bann ben &^mm^ mh bett &op^ 
inemanber, fe^rt fte in äße^t um, aie^t fie fd^neO butd^ talM 
SBaffer nub Uf)xi fte totebet in geriebenem SRitc^brob um nnb 
bocft fie in feigem ©c^malj fd)ön gelb , t()ut fic bonn auf 
eine ^^3latte unb legt ^etcvfilie borum. 

193. @atmen fiebeu. 

SRan nimmt 1 X^eU (Sffig, 2 X^eile Sein, 1 Zj^eil »affer, 
ctttoÄ ®alj, ^^-^feffer, ein poar in Sd^eibeir gef<!^mttene ^tüie* 
belli, ^eterfiüe, etlicf)e 9^elfeii, eine f)olbe jeridjuittcne Zitrone, 
lü^t biejeg aUe§ mit eiiiaubev fod)en, tl)ut bann ben ©almen 
f)inein unb lä§t einen SBaH barüber geljen, l)ierauf lägt man 
c§ 10 SlÄittuten ffeljen, richtet ben ©almen al^bann anf eine 
^^3latte an , läßt il^ii falt werben unb legt ^eterfiUe barum ; 
gib bann eine ©enffauce bagu. ®iel^e Saucen. 

194. @almen 6raten. 

9Wan iiiac^t eine papierene ^apjel , meldje oben offen ift, 
beftreid)t fie überall mit gutem Del, legt ben ©almen mit 
ettpaS Pfeffer unb ©alj hinein, fteUt i^n auf einem 9loft über 
glü^enbe ko^Un, wenbet i^n dfteri» um unb toenn er fertig 
gebraten ift, t^ut man ein menig Sitronenfaft barauf unb 
gibt i^n fc^nell 5u Xifc^. 

195. (Salinen a la hollandaise. 

äl^au fc^neibet ben @almen in beliebige ©(Reiben, tl^ut i^n 
in ein Safferol fammt 4 in ©d^eifien gefc^ntttenen QtokUin, 
ettt>a9 ^eterfilie, Oitronenfc^ale, X^^mian, ganzem &müx%, 
©alj, Pfeffer unb einer ©outeifle toei^em ©ein, becft es ju 

nnb lägt e§ eine t)albe @tnnbe langfam foc^en , richtet e^ 
bann trocfen auf eine ^$latte unb luac^t folgenbe @ance bar* 
über : ©in ©tüd Butter unb ein ftarfer Äoc^löffel öoll 9J^e^l 
tüirb mit 5 ©iergelb uutereinanber gerührt, bann lä^ man 
3 Xrinfglöfer t)oll üon ber iBrü^e, n)orin ber ©atmen gelocht 
mürbe, burc^ ein Sieb laufen unb rü^rt btefe baran, nimmt 
bann auf'iS ^er unb ld|t unter beftftnbigem 9ifll^ren 
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ein iueitiij focf)eit. ^Hiifjve mm ettua^ mit iöutter fein tjel)ac!te 
<5arbeUen redjt gut unUx bie (^auce mi'O richte fie ixba bie 
@almen au. 

190. ©ebärnpftec ©todfiiclj. 

^er @totfft)c^ mirb mit tdtem ffloffet auf bad geltet ge« 
t^on; mon Iäf5t oBbonn fo loiige borouf, bi« bö« SEBoffer 

fdjäumii]e ^-I-lä^djcu befümiiit, nimmt beii ^tocffijd) fjerauö 
unb leijt il)n auf eine ^-ßditte ; jobalb er fidj bann luegen ber 
^i^e anrül)ren lä^t , nimmt man bie (traten Ijeraul, tfjnt 
olöbanu 125 ßJramm 33uttei* in ein (^afferol, bämjjft feiu 
gefjacfte ^^i^-'^'^^^M uiib ^eterfilie barin, tljut ^ernad) ben 
@to(fft{c^ hinein uub lägt i^it nod) einige äHiimten bämpfen, 
menbet i^u aber öfterd um ; e^e mau i^n aurid^tet, t^ut man 
@al§ unb ttm^ dngmer baran. S)er Stodfftfd^ barf niematö 
füdjen, jüuft luirb er Ijart 

197. ©todfifdj auf eine anbcrc ?lrt. 

^ex 8tücffijc^ U)irb mit lauem SBaffer uub Salä qufg 
geuer getfinn, mau (äf3t if)n büuu fo lange barauf, bi3 bas 
SSafier fc^äumt, nimmt i^n ^eraud auf eine platte, tfjut bie 
grdgten @räten baiion, legt i^n aterlic^, bo(| o^ne bie 6tü(fe 

fo fel^r an verblättern, ftrent nun ^iemlic^ @alj unb Pfeffer 
baranf, läfjtbann ein grojleö @tüdP 93nttcr l)eif] toerbeu, bämpft 

feinge^adte ^^^it^^^^tn icTjön gelb barin, tl)ut bann nod) etioaö 
feingeljadte ^Jßcterfilie nnb SarbeÜen Ijinciu, jdjüttet über 
beu 6tocfftj(^ uub gibt il;u au ^ijcl^. 

198. ©tocffitcfj mit 33edjamca. 

Müll nimmt fo mel ©tocffiid^, a(^ man au einer !^latte 
uöt^igljQt, fiebet tl^tt imäBaffer, k»ie bei bemSorljergeljenben, 
fd)üttet i^n auf ehten Setter, bamit er abtrocfitet, unb niad)t 

l)ieranr ein gntei? ^ed)omell anf folgenbe Vlrt: ^Dian nimmt 
etlidje in 8d)eiben gefc^uittene 3^^^^'^^'^"' einige ^^^eterfilien- 
unirjeln, C£l)ampignün^^, etlua^ ^fjOmian jammt einem ©tüd 
fnjc^er Butter, t^ut bie^ in ein (iafferol, bämpft e» etUdjc 
ajiiuuteu auf bem gfcuer, t^ut 2 (Sf^löffel Doli ba^n, 
rü^rt ed mit fügem 9ta^m gut auf bem geuer unb (ftgt ed 
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5tt einem bünneit ^3ret uerfod^eu, fc^üttet aUbann bittet 
ein {^aacfteb , aerblättett beit ©tocEftfd^ , t^ut t^n unter bad 
Sed^ameU nebft etkoa? feingel^adter $eterfUie, geftogenem 
^Pfeffer unb &al^, unb mengt biefed aUed mf^l nnteretnanber. 
9lun mot^t man auf bie ^(atte uou foftem Söafferteig einen 
sgiuger f)of)eii Üiaub, i]ibt bcn Stocffijd} mit 33edjanicll fjiiicin, 
beftreut oben mit (geriebenem iüiilc^brob, madjt ein Stiicf* 
d)en Butter warm unb ßiegt e§ baranf, fteUt bie ^^5(atte auf 
<Bal] unb lögt eine i^albe @tuube itt eitlem feigen fbad* 
Ofen backen. 

199. ^e^ft ä la hollaudaise. 

ffla^hem bcr §ed}t gereinigt ift, fc^neibet man i^n in be* 
Iiebit]c otücfdjcii (mau fann if)rt aber and) c^an^ laffeu), tf)ut 
i^u in ein (Sa]|ero(, uebft eiuiijeu in @d)eibeu cjefdjnitteueu 
3ii)iebe(u , ber 8djale üou einer Gitroue , 2 Lorbeerblättern, 
^eterfilieuujurjeln, ^4^feffer, S^lelfen, ©al^, «'g Siter SScin, 
einem &la^ SBaffer nnb einem l^alben ^rinfßlaS @f[ig, t^ut 
t^n auf d gfeuer unb I&gt i^n augebecft eine ^olbe Stunbe 
(üugfam foc^en, richtet bann fc^dn trotfen auf eine Patte 
an unb ijibt folgenbc ®ance barftBer: Sl^an t^t 125 ©ramm 
Söutter iu ein (Eafferol, bänipjt 2 Älodjlöffel Doli 3J?eF)( barin, 
lüj'djt e» mit eiu luenitj gleifdjbvü^e unb üou ber 33rüf)e, 
ujoriit ber .^edjt (jefodjt luurbe, ab, Üjnt feimje^acfte $eter= 
filie uub ein menig (Sitronenfajt baran, (ä§t fie bann eint 
i)a[bc 3tnnbe fod^en, nnb e^c matt pe anrichtet, rü^rt man 
bad &tibt t)on itoti Siern baran unb fc^üttet fie über beu 
©ec^t. 

200. ^ed^t mit Sacbeltetu 

äBenn ber $ed^t gepult unb oudgeuommen tft tDtrb ber 

©djiunn^ iu ben i^opf geftetft, bamit er ^übtc^ runb wirb; 
man ttjut bann eiu (Bind Butter, uebft ©alj, ^^Jfeffer, fein* 
geid)uitteucu S^ui^^'t^ln, ©d)alotteu, ^^eterfilie unb (5itrünen= 
{c^ale mit bem gijc^ in ein (£affero( nnb läfet itju iueic^ 
bänipfen; e^e er gan$ anSgefod^t i[t, t^ut man einige !(ein« 
gef(^ntttene ^arbellea unb (Sitronenfaft barau, unb mit btefer 
®auce mirb ber (ec^t angerichtet; man legt aldbamt runb 
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ausgebohrte ^artoffelU; meiere ffWoot iu g^eijc^brü^e toeic^« 
gelocht fiitb, um btii ^ö^t, 

201. ^ec^t auf eu^ifc^e 3(rt. 

^er 3tf4 loirb gepult unb geftümntt, »ie 6<i ber t^origett 
Kummer, ati^bann in ®algn?affer metc^gefod^t unb auf eine 
platte angerid^tet; tl^ue ol^bann ein ^tücf Butter in ein 

(Jafferol bämpfe feint^eicfinittene ^eterfilie barin, 

fcfjütte über ben ^ed^t unb t^ue ruub au^geboljite Äar» 
toffelu toie bei bem Vorigen ba^u. 

202. ^ec^t mit Slufteru. 

Kac^bem ber ge^^u^t, ausgenommen unb gemafdften 
\% fc^neibet man i^n in 6 biiK 8 &Sidt, je nac^bem er grog 
ift, t^ut i()n ali^ann in ein ©eidjirr nebft etmo« feingc* 

^acften @d}ü(otten, 'ißeterfitie, einer SJJefferjpi^e öoü gcftofeenem 
Pfeffer, bem ©aft t)on einer Zitrone, ein ftarfeS XrinfglaS 
öoll gute^ Oel unb ein wenig @alj. Dkd^bein er anf biefe 
%xt 2 ©tunbeu jugebecft ftanb, legt mau i^n mit beu Kräutern 
auf beu ^oft unb lögt i^n {o lange barauf, bid er auf beibeu 
Seiten fc^ön gelb ift» (ege ibn aiibonn fran^tig auf eint 
^tte unb ma^efolgenbe Sauce barftber: Z^ue in einSafferot 
fo t>id[ Sufiern , a(^ ju bem S^c^ erforbertic^ [inh , nthft 
2 ^Irinfgläferu t)ott guter 5^etfcf)brühe , bem @aft öon einer 
Sitrone, einer yJiefferfpi^e öoU Pfeffer unb etujo^ ©al^, laffe 
ed etliche Minuten f oc^en unb richte ei» bann unter ben i^ijc^ aiu 

203. ^ec^t mit einer ÄrebSfauce. 

Sßenn ber^ed^t gepult unb gewafd^en ift, »irb er in ©alj«* 
maffer unb ein oenig (Sffig abgetönt, aldbann auf eine platte 
ongerid^tet unb folgenbe Sauce bagu gemacht: SRan nimmt 
ungefähr 10 SarbelKen, »äfd^t fte unb fd^neibet fie in fteine 

®tti(fd)en, t!)nt fie in ein (i^afferol fammt 2 in ©(Reiben 
getc^nittenen 3^^^^'^^"^ 2 Sorbeerblöttern, Pfeffer, @alj unb 
einer I)alben jerfdjnittenen Zitrone, gießt bann 1 ÖJia^ Söein 
unb ebenfoöiel Söaffer barübcr, lägt eS m\)i forf^en unb feilet 
ed burc^ ein @ieb, nimmt bann 60 ©ramm iJrcbdbutter in 
ein (Safferot, rü^t 2 a){efferf)n|en t^ott SKe^t baran, 3 bi» 
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4 Sicrgelfr bap, uitb rü§tt mit bev bttcd^efei^teit @<iuce 
tüd^üg, t^ut IKuSfatnul tmb ein toenig (Sitronenf^A^e barettt 
unb im^ hk @auce unter Beftttnbigem SÜt^ren ouffoc^rn. 

3ft fte nic^t recent genug, jo h)irb ctxoa^ Sitrouenfoft unb 
(^){ig baran getrau. 

204. ^ec^t badtn. 

X)er {^ec^t kutrb, nad^em er geteintgt ift, in beliebige @tü((e 
gefc^nitten, gefallen nnb eine ^unbe liegen geloffen, atdbann 
mit einem ^nc^ aSgetrocfnet, in SMe^T umgeiDeubet, bann in 
öerficpperteu (Jiern unb {)ierauf in geriebenem SDi^ildibrob. 
|>ierauf roirb er in fieigem ©c^mal^ fd)ün gelb gebacfen, auf 
eine platte angeridjtet unb mit $eter(ilie garautirt. 

20b. ftar^fen in rot^em SBein« 

9^ac^bem berftarpfen gepult unb auiSgenommen ift, fc^neibet 

man i^n in bctiebicje ©tücfe, legt i[)n in ein Safferol, giefet 
bann \ Siter rotl)en Söeiri, nebft @al§, Pfeffer, (Sd)aIotten 
unb 9^elfen haxaw, tfjui eö auf ein ftarfe^ Jeuer unb lägt 
i^n jiüei bi^ brei Weil ouffoc^en, nimmt itjn bann fjeraug, 
röftet 2 Ä^odjlöffel öoU mit einem etücf 93utter fc^ön 
braun, rü^rt t§ mit bem SBein, moriu ber ^ifc^ getod^t ^at, 
ah, Iä|t bied Vi Stunbe foc^en, feilet ed burd^ ein {^aarfieb 
an ben f^ifc^ unb (äftt ed no(^ eine äRinute mit bem ^^ifd^ 
foc^en unb rid)tet i^n an. 

206. fiarpfen gefpidt. 

SRan nimmt einen ftar)ifett k)on 2^/^ bid 3 Ihiogromm,. 
pu^t unb nimmt i^n aui^, bann fd^neibet man it»on ber einen 
v^eite bie ^aut gan^ bünn herunter, fpid^ i^n fd^dn mit 

f (einem Specf, mc ein gricanbo, reibt i^u redjt gut mit ^iPfeffer, 
©alj unb Öienjür^nelfen in^ unb au^iuenbig ein, t^ut aliSbann 
125 ©ramm 93utter in ein flac^eä ®cjd)irr, nebft einigen in 
6c^etben gefc^nittenen 3tt)iebeln, etwad ro^em (»c^infen, etlicf)en 
^terfilienttiur^eln, 2 Lorbeerblättern, einigen (Sitronenfd^eiben 
unb ganzem <i(emür§ unb b&mpft ed etti^ äKinuten auf 
\^xoad^m ^euer, gie|t % Siter rot^n SSein baran unb (&|t 
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fammt etiua^ ^a\^ aufforfjenr legt ben Äar^fen tjtiicin, 
bod^ l'o, ba^ bad &^]piätt oben ßegeit lommt, uub fteUt 
i|n in einen ^et|en iBaffofen, ber ®)ie(E fc^ftft gett ift; 
to&^tenb beffen nmg aber dfterd mit bem «nten Be^bttd^en 

@aft ber gifd) begoffen werben ; ift er mn * gnt nnb ber 
©pecf )d)ün gelb , )'o Icije iljii auf eine ^^^(atte , ben übrigen 
8ajt treibe bnrd) ein @ieb , fod;e if)n cjan^ bicf, beftreidje 
aliSbanu ben Harpfen baniit nnb gib folgenbe ^auce barüber: 
6 bid 8 ^lüiebeln tt^erbeu in bünne @(^ibe« gefdjnittcn unb 
in einem ©tuet iü^tter braungelb, bann ein @gtöffei bott 
ffkt^ banmtev getfl^rt unb ouc^ eine SKtnute bamit %tUmp\i, 
hierauf mit ^'a Stter rotten SBSein ouigefüHt unb ein S^r« 
beerblatt, ettoad Citronenfd^ale, geflogene ^ktoürjnelfen unb 
Pfeffer bo§u gegeben; man läfst ey nod) ^/g ©tunbe langfam 
fodjen, treibt e^ nun bnrd) ein ©ieb, gibt eine ^m\) ooll 
geidjäüe gan3e Trüffeln, eben fo ml gepnjjte CSIjampignon^, 
2 abgefüdjte Äalbäbrie^lein, ü)e(c^e gut obgeljäntet unb in 
bicfe 8d)eiben gefc^uitten fein muffen, fowie etma^ (Sol^ unb 
ben @aft Don einer (Sitrpne in bie .burd^getriebene ©ance, 
(ägt ed @tunbe langfam mit einanber to^en unb (egt aU 
led ringS um ben Starpfen l^erum unb fc^üttet bie @auce barüber. 

207. Siütp^tn in (rauner ®anct. 

Söenn ber i^arpfen gepnj3t unb an^genommen ift, luirb er 
ber Sänge nad) gefpalteU; in beliebige @tüde gefd)nitten, in 
ein (^5e)d)irr gct(}ou, mit etwas @olj überftreut uub mit einem 
@lad Sein unb eben {o t>\ü (^fig übergoffen , ein 2ox= 
beerblattr etwad Pfeffer, Sfttütn unb einige ©(Reiben (^i« 
trone ba5u gettjau , nun bedft man eS gn unb I&|t ed einige 
©tunben fo ftc^en , ityit al^nm ein @tü<f Butter in ein 
breitet ©efcftirr, röftet ,^iuei £öffel t)o(l bronn barin, 
biimpft ein ©tüd ©perf nnb eine ^^^^f^'^-'l beibe^ ,^nut>r flein 
gefd^nitten, nnb ein menig Qndev in bem branen 9J^ef)l, loidjt 
eS bann mit bem Sßein nnb ©ffig ob, meld^er an bem gijd) 
ift, giefst oudj uocf) ctmol tjf(ei|(^brü^e baran nnb lägt eS 
©tunbe lochen, aldbann legt man ben gfifc^ fo hinein, bag 
ein Stüd an bem anbern liegt, fteUt ei auf ein f(^ma(|ed 
^euer nnb lägt ei^ (aifgfam lochen. 3ft bie Sauce nun im 
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Salj itnb in bet Sfiutr red^t, fo werben bie Stftiffdn fcf)ön 
ongerid^tet unb bie @auce barüber gesoffen. 3)ian barf beu 
ja liiert berühren, joubern bad @ejc^irr nur rütteln. 

208. Sorpfeu auf i)olni)d}e 2Irt. 

2)er ^tpfen mitb rein fiet^n^t unb in beliebige @tit(!e 
gefc^nitten: man t^nt t^n bann in ein @ef^trr, giefit ein 
hiali (Sffig barfiber nnb lägt fo eine ©tnnbe [te()en. ^ann 

lucrben 3 gelbe Drüben, o Senerieiüuv^elii unb bic ©d^ale nou 
einer fjatben (Zitrone fein gefc^nitten unb auc^ eine feinge- 
jd)nittene ^^^^i^'^^t-'^ ^^^W einem Sorbeerbfatt , U)nt bie§ nf(e§ 
in ein ©afferol, fließt fiiter SSein unb ein (^Ia§ gute 
giei}d}brüf}e baron unb focfjt e^ fo lange, bi§ a(Ie^3 rec^t 
meid^ ift, nimmt l^ierouf einen jl^oci^löffel DoU in ein 
(Safferol, rü^rt ed bann mit bem (Sffig. welcher am gfifd^ ift, 
gtatt, feiltet bie 8rü^e )oon ben SBur^eln bnrc^ nnb giegt fie 
an boS äÄe^I nebft ettraö ©alj unb SD^u§fotnu§, t^ut ben 
gijc§ aud) t)axa\i unb läßt i^n 1/4 ^tunbe haxin fodjen. 

209. fiarpfen Dacfen. 

SBenn ber Karpfen gereinigt ift, mirb er in beliebige ©tücfe 
gefd^nitten, man fatjt il^n bann ein unb lägt il^n eine S^xU 
lang fo liegen, feiert bann jebed @tü(! in SRel^t um, taud^t 

el fd^ncH burd^ frifd)e§ SBaffer unb beftreut bann mit fein* 
geriebenem SJtildjOrob , bann tuevbcn bie £tücfe in r]eif3em 
Bdjmai^ fc^ün fjellbraun gcbadcn, nnf eine ""^iaitc angeridjtet 
unb mit ^^eterfilie garnirt. <Bo tuecbeu {ämmtlid;e SHdjgats 
tnngen gebacfen. 

210. S3ärfc^ing gu baden. 

eie ttJerben zubereitet, wie bei bei* üoi(jergel)eubeu Plummer/ 
nur müfien fie gau^ bleiben. 

211. Sürfc^ing in einer ©auce. 

SBenn bie Särfd^inge ge^^u^t nnb ausgenommen ftnb, koerben 
fie auf eine platte gelegt; man gießt bann ein @(ai^ SBein 

barüber, t^ut ein ©tüd Butter in ein ßafferol, bämpft eine 
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ben t^ifc^ l^ineitt neb^ eine« ftoc^Iöffel Holl Vttffi, etioad 

unb SJ^uefatnug, bccft i^n bann ^u, lägt i^n ein tuenig bäm« • 
pfen, ]'d)üttet ben ^iirücf i]ebliebenen SBein iiebft einem fiorbeer* 
blatt unb einigen Gitrouenjc^eiben barati. ©obalb ber 5^)c^ 
fertig ift, öerrütjrt man 2 bi3 3 ©iergelb unb rüljrt an 
bie @auce, e^e nian ben anrichtet 

212. Siicjc^ing mit brauner Butter. 

SRan foc^t bie tJtfd^e tote gelod^nltc^ mit (Sff^ unb 9e»ur) 
ab, 16^ bonn 9utter §temlic^ braun »erben , f c^üttet bann 

1/4 ®IaS SBeineffig, etnja§ feine ^^^eterfilie ^ineiu unb gie^t. 
ed beim Sluric^teu über bie SM^^* 

213. ©cbftntpfte »ürfc^ing. 

SBeun bie 3i|'c^e rein finb, t^ut man ein 6tücf S3ntter in 
ein (^afferol , bämpft eine $anb k>oU feinge^acfte ^^iebeln 
unb ^eterfUte barin, (egt bie Sfifd^c ^nein unb bämf»ft fte 
anf betben @eiten m\^, giegt aud) ein menig t^lci](i)brü(}e 
baran nebft ein wenig (Sat^ nnb Pfeffer, rid)tet fic aBbann 
auf einer "ißfatte an unb gibt abgefod^te, runb ausgebohrte 
Kartoffeln ba^u. 

214. ©d](cien mit feinen ftrouteru. 

^S^lan brü^t bie @d)(eieu im l^eigen Gaffer an , bamit fte 
Uiä^ttx ^ pui^ ftnb, ift bied oefc^e^en unb finb fie audge« 
nommen nnb getoafi^en, fo lägt man fte in Sal^maffer eine 
SRinnte fod^en , giegt fie in einen Seil^er , t^ut fie in ein 
(Safferot nebft etwo« ^ai^, "^^feffer, feingef)arften «Sdjalotten, 
©ftrogon unb ^hl)miQn, ferner einem @(a» rotten SBein, 
etlüQg feinge^arften Äapern unb einem ^^offel noH 5leifc^brnl;e, 
fe^t e§ auf ein geuer, lägt e^ bi^ jur ^älfte einfoc^en, brüdt 
ben @aft oon einer (Zitrone baran nnb, wenn fie fertig finb, 
tid^tet man fie auf eine $(atte an. 

215. ©d^Uieti braten. 

Senn bie gfifd^e gereinigt ftnb , »erben fie mit ^^e^tt, 
®al§ nnb Salbei eingerieben, in ^erlaffener Sutter nmgetel^rt 
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unb auf bcm Bloft gebraten; c^e fie ganj fertig ftnb, brftcft 

man ein itjenig ©itronenjaft barauf. Wlan fanii fie auc^ in 
Q6)mal^ bacfen unb in ^rob umfe^ren. 

216. ®ruitbe(n ju batfen. 

^ie @)runbeln luerben (ebenbig in falte 'SJlild) geworfen, 
bamit fie fic^ t)oüjaufen; bann giege fie fammt ber Müd^ in 
einen @ei^r; ift btefe rein abgelaufen, fo trocfnet man fie 
rdn ab, menbet fte in St unb @riei^ um unb bacft fie fc^neO 
in l^etgem ©d^mal^. 

217. ^beljau mit ftartoffetn. 

2)er ilabeljau tuirb getuafdien unb mit Söaffer unb WIM) 
auf'd ^ma gejegt, bad S^affer mug aber gan^ über ben gijc^ 
ge^en, man lögt i^n nun fo lange auf bem Seuec, bid er 
fod^en toiü, richtet il^n bann auf einer patte an unb legt 
runb auiSgebo^rte, «bge(o(^te ftartoffel» barum, ma^t bann 
ein 8tü(f Stttter f^n% t^ut eine $anb t>on feinge^acfte ^eter* 
filie ^iuciii unb jdjüttet über ben gijc^. 

218. Aabetjau mit ' SJutterfauce. 

SBenn ber Äabeljaii ijewajd^en ift, luirb er mit faltem 
äBafjer aufd Seuer gefegt, bid er foc^en miU; bann richtet 
man i^n auf eine platte an, ftreut ein n^enig @al^ barüber 
unb mad^t folgenbe €^attce baju: SRan tbnt 125 0ramm 
trifte Stttter in ein (S:a|ferot, t^errü^rt 2 ftod^Iöffel tioll 
Wltfjü haxirr nebft gfteifc^bräbe ober Söaffer unb ©olj, nimmt 
fie bann aufg g^uer unb lägt fie unter beftönbigem Stühren 
!üd)eu ; et)e mau fie auridjtet, rü^rt man 2 (Jiergelb barunter 
unb jc^üttet fie über ben gifd^. 

219. ©c^cafifdj. 

SS^irb be^anbelt »ie ber &aMian, entmeber mit ftartoffeln 
Dber in einer Sutierfauce. @ie]^e ftabeQau. 

2^0. Xurbot. 

SSirb ebenfan§ fo zubereitet; wie ber Äabeljau unb ©c^ett* 
ftjc^. @ie^e ^iabeljau. 
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221. 8a6e?bmt. 

^er fiabcrban mu^ immer einen ober nud) pvt\ ^age in 
frijd)em äiJafjer öettäflert mxhm, bann inirb er mit faltem 
äBaffer aufd Qmn gefegt unb fo lange barattf nelaffen, Bi§ 
er lochen toxU, loorauf er Dom ^euer genommen koirb, bid bte 
Sauce fertig ift. SRon tl^nt nun ein Stiidt 83ntter in ein 
aafferol unb bftm))ft einen ftod^töffet DoQ 9le^l barin, t^ut 
oBbann eine ^xo^e feingcf)acfte 3^^^^^^^' ^eterfilie unb 60 
©ramm feingefjacfte Sarbellen Ijincin, läf^t e§ and) ein luenig 
bämpfen unb Iö)c^t e§ mit ettuaS gieijdjbrü^e ab, tljut S[Rug= 
fatnug, @al3 unb ein lueuig Sugtoer baran, nerlie^t ben 
fiaberban, legt i^n in bie 8auce, lägt i()n ein luenig lochen 
unb rid)tet i^n an. & barf ni(^t Diel ©auce bleiben. 

-222. ^üdiuge mit ^tenu 

^ie SftdKnge h)erben ge|)u|t, t>on ben Sr&ten gereinigt 
unb feber gifc^ in ^^mel Steile gctl^eilt; t^ue aldbann ein 

6tücf ©ntter in eine Pfanne, [teile fie auf§ gener unb lege 
bie :öiicfint]c l)inein , öerfleppere al^bann @ier nad) belieben 
mit etnja^ Wiid), brel)e bie Sücfinge Ijerum, fc^ütte bie öier 
haxan unb richte \it, loenn fie noc^ ein n^enig meic^ finb, auf 
eine $(atte an. 

223. (Sangfifd^ mit ©iern. 

^I)ie{e merbiii i-jan^ fo jubcreitet wie bie iöücfiuge; man 
!aun fie aber auc^ ro^ effen. 

224. ftrebfe gut gu todjcn. 

Wem 20 bi^ 30 ic^öneHrebfe ouggen)afd)en finb, fo bringe 
fie in ein ba^u paffenbeS ©efcfjirr, fammt «/g ßiter ®ier, etlichen 
in ©(Reiben gefd^nittenen QtoitMn, mm jufammengebun« 
benen 8üf(!^el ^eterfitie, einem dfß^d Doli ganzen fffimmel^ 
2 @(öfer DoO fauerm 9la^m, Sal^ nad^ Selieben; bede baiS 
©efd^irr ju, laffc baS borin befinblii^e eine SBiertelftunbc 
füd)en unb rid)te bie Ärebfe redjt Ijeiß auf eine ""Jßlatte unb 
gib fie Xifc^e. 

225. «ttftern auf bem'Sioft Bereitet. 

^S^lan bxid)i bie duftem auf, jeboc^ fo, bag fein 6aft 
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^erouSf ommt , zettelt bann ein ttjenig geriebene^ 93älc^brob 
auf jebe ^^iifter, nebft ^^effer unb ein tnenig ^erlaffene 23iitter, 
ftellt bann eine neben bie anbere auf einen ^Jtoft übeu glüfjenbe 
^o\)kn, iä^t fie 10 SJäuuten bavauf, gie^t auf jebe ettpa^ 
(Sitronenfaft, t^ut fie bann oom gfener nnb rid^tet fie auf 
eine platte an. 

226. SarbeUen gu bacfeii. 

9Won roöjc^t eine große Portion ©arbeüen gut auö, tljeilt 
fte in ber 3J?itte unb niadjt bie ©raten l)eran^, bringt fie 
bann in ein ®efd)irr mit einem lialben 5^uinfgla^ üoll giitent 
Oel, einem (Äfelöffel öoll feingetjacfter ^eterfilie, eben fo öiel 
feingefiocften ©c^alottenjmiebeln unb bem ©oft einer Zitrone, 
mifc^t alled gut untereinanbet unb (ftjst ein paar @tunben 
'ftel^en. Wta^t hierauf t)on ettnaS .n»ei|em SBein unb SRel^l 
einen Xeig, unb ift ^um ^nrid^tenr bonn tändle bie 

©arbeden mit ben S^räutern in bem Zdc\ f)erum unb bacfe 
fie in tjci^m Sdjmal^ fcf)ün gelb, ricf)te fie bann auf eine 
platte unb gib gebacfeue i^eterfiUe barauf. 

227. Karpfen in ®e(ee. 

^er ^ai:))fen toxxh gepult unb rein gemafci^en, in @tü(!e 
gefc^nitten nnb !o(!^enbet (Saffig barttber gefd^üttet bamit ber 
Aarpfen l^übfc^ Mau wirb, unb mit ^^apier jugeberft; bann 

tl^ut man etma§ SBaffer in ein dafferol, nebft ^^feffer, Salj, 
fiorbeerbtatt , yjt'uc^fatnufj , einer in ©djeibeu gefdjuittonen 
(Zitrone unb einigen ganjen ^^^^^^^Iii' t^ut e^ auf'so geuer 
unb lägt e^ eine Zeitlang fo(^)en ; bann mirb ber Karpfen 
fantmt bem (Sffig l^incingetl^an unb meid) gefodjt ; nun nimmt 
man ben gif l^eraud , t^ut einige Aalbdf (ige in bie ^rü^e 
unb Itt|t fie fo lange lochen, btd fie totxdi finb ; la% bie ®et^ 
bann tangf am burc^ eine ©eröiette (oufen; foUte fie nt(^t ganj 
l^eH fein, fo tf)ne fie nod) einmal auf'§ JJ^ner nebft einem t^er* 
flepperten (Siermeif^ unb laffe fie nod) einmol buvd^laufen, 
giege aldbann bie (^elee in eine gorm nebft bem Karpfen. 

228. Suimcu mit ©efce. 
X)er @aimen to\v\> juerft mit etn^a^ i&jfig, einigen «gmiebeln 
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iSitrronenfc^etben , Pfeffer, 6a(} unb ^eterfUtenfaaut toeid^ 
gcfoc^t; bann mad^t man btc ®cl6e auf folgenbc Ärt: SKan 

nimmt 4 ift'alb^füfie , [teilt )ie mit SBafjer auf^^ geuer unb 
{d)äuint fie rein ab, tl)ut bann Sellerie, gelbe Oiübeu, ^,)3eter= 
filieutüuväel, ^njicbcl unb i)Jtuöfatnu|3 bo^u unb lä^t fo 
lange fod^en, bi^ bud gleifd) t)on ben ^alb^fügen megfäUt, 
giejst bann bie ^rü^e üon bem Salinen aud^ baran uttb 
f(|üttet aUed burd^ ein ^aarfieb , t^ut bann ^itet guten 
loetjsen SBein nebft einem Stinfglad DoE SSetneffig ba^u, 
fc^tägt bag SBeige öon 4 (Stern barunter, nimmt eiJ micber 
auf» gcuer unb lä^t es; fod^en , gie^t es aUbanu laugfam 
buvd) ein lud) , jdjüttet e^ in eine gorm , tl)ut immer eine 
!^age @almen unb eine i^age (^eiee auf einanber unb lägt 
ed ge[te^en. 

229. ^ed)t mit ®elee. 
SBtrb ganj auf biefelbe Slrt zubereitet, mie ber ©atmen. 

230. äßarinirte ^äringe. 

S)ie $öringe toerben 12 ©tunben getnöffert, ber Seib auf* 

unb berÄoipf abgefc^nitten, bie^aut abgezogen unb im Snneru 
gereinigt. 2)ie Wüd) Don ben ^dringen tuirb fleiu gel)Qdt, 
mit gutem Gffig ücrbünnt burc^ einen Seiner getrieben unb 
in einen Zop\ gelajjen. §ieju fommen bann feingejdjnittene 
©itronenfc^alen unb ©c^atotten, geftofeener ^immt unb hielten, 
(Don (enteren nid^t t^iti, meil fie bie @auce in einigen Sagen 
bitter machen), in Sd^eiben gefd^nittene Qtüitheln, Softlifum, 
ftalüoamurgel (beibed fann au<| toegbleiben), kapern unb fteine 
©c^tDämme. ^ie ^äringe werben in einen STopf fd^ic^tmeije 
eingelegt unb ber ^Vtildjeffig Darüber gegoffen. (9}ian fann aud) 
etlua» fleiugcjdjuittene faure öJurfeu mit einlegen.) Um öiel 
@auce ^u erhalten, ift baranf ^u fel}eu, bag uiele Mii^u&i^ 
l^öringe genommen merben. ^ie 8auce mug bie ^ärtnge im 
%op\ bebed^en. 48 @tunben nad^ bem (Einlegen finb fie gut. 
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231. gclb^ü^ncr. 

^ctcrfilieinuiir^cl, tjair^eii '!)?ft'ffci\ ein i^orbeerblatt, jtuei ^JJelfen, 
jiuei (^itvDiicit)d)ciben , ^()i)miaii, ein iucnig Hnoblaudj uub 
@ol3, iicbft bem §uf)it. auf beffeii obern Xficit ein ©tücfd^eii 
^ped gebunben mirb, in ein ^offerolr lafje ed ein.ttiemg 
bämpfen, fd^ütte aldbann ein fieincd ®ia^ SBein unb ettoai^ 
Jlcifc^brül^e baron, bod^ ni^t oiet, bamit eS mtr bämpft; 
inenii e§ weic^ ift, bäinpfc ein menig Wldji haxan, taffe e§ 
uüd) mit ber 3aucc fodjeu, fdjncibe alebann ben Specf uon 
beul §nl)n ab uub jerüire e^. Man tami audj Xrüffelu ^ur 
6auce nehmen. 

232. aBadjtelii. 
Serben n^ie bie ^elb^ü^uer ^uBereitet. 

233. m\lt>e Xmben. 

äBerbeu ebeufalld luie bie gelb()ü[;nev ^ubeicitet. 

234. 6d)net)fen. 
SBerben auc^ xoit bie tjelbpl^ner ^ugeitc^Ut. 

235. äBilbe (Sute in Sacbeüeu^Sauce. 

^Otan bämpfe bie @nte in S3utter, @pe(f. gelben Btü6en, 

^lüiebeln, ^^^eterfilicnunir^cl, ^^feffer unb ^aly, nadjhcm bie 
CSnte cjebduipft luirb ein C^lav SSein unb bor vBaft einer 
l)albcn Clitvonc baran gcid)üttct; ift c» eingcfodjt, jd)iitte innner 
ein wenig gleijdjbrü()c baraa, bamit fie immer bämpft; tueuu 
fie tpeic^ ift, mac^e folgeube @ouce: ^acfe bcn 9j^agen, bie 2chet 
unb bad ^era re^t fein, rdfte oimnn 2 ^oc^löffet ooE äRe^I 
fc^dn braun, lö\i}c ed mit einer feiugefc^nittenen 3^teBeI ai, 
t^uc bo« ®el^arfte boju, (öfc^e e« mit 5(etf(^brÜ]^e ober 3ug 
ab, fdjütte bie (gance an bie (Inte, laffe bie Sauce nodj mit- 
fod)en, tüafdje unb ftoße brei (Sarbellcn unb tl)uc fie fur^ i^or 
bem ^nric^teu baran. SKan lami audy ftatt 6arbeUen jilapem 

5. 



68 



ober Zxüfitl, ober ^ötinge, bittere $omnteran§enf (^a(en, Olit»ett 
(eis ntüffen aber bie Steine l^eraulSgenotnmeit toerbeit) in bie 
Sauce t^un. 

236. Serd^en in @auce. 

(SiS werben 12 Serdfen gepult, geflammt, bie Sfit|e in ben 
ftopf (^eftecFt Sege 125 ®ramm Sntter in ein Safferol, (äffe 

bie Sevelen barin einige SJiinnten bämpfen, t^ue eine ^anb 
öott feiiu]c(}acfte ^eterfitie nnb 3^oiebel nebft 80(3, ©ewürj 
unb einem Mudjiöffell öoll haxan, (äffe biefe§ tt)ieber 
einige SJännten bämpfen; jc^ütte \ fiiter Mtin, ein ©laS 
SitS ober f^Ieifc^brü^e baran, laffe ed auffoc^en nnb rid^te 
fie ]^&M auf bie platte. 

237. @ebämpfter $a)an. 

Stad^bem ber gafan gerupft, ber llopf jebod^ abijefd^nitten 
unb bei @ctte gelegt ift, jänme il^n auf unb fpicfe i^n mit 
feinem 8pecf, ber 2äni]e narf) i^cjdjnitten ; nadjbem er gefpicft, 
binbe i^n mit bünnen Specfbatten ein, lege i^n F)ierQnf in 
ein (£af|erol, nebfl 125 (^5ramm löntter, etma^ ge)d)nittenem 
@c^infen, 3tüiebel)d)eiben , gelber ^ühe , ^l^Qmian , Pfeffer, 
92e(fen, Saig, einer %\a\^e Mein, etn»ad ^teif d^brü^e , fo 
bag bie 0rül|e hxii an ben ^afan gel^t, becEe i^n au, laffe il^n 
weid^ bämpfen; uad)bem bie Sauce eingefod^t ift, ftrene ein 
njenig ^)M)i ()inein, giefte ein @Ia§ 3n§ baran, laffe biefeS 
anffüc^en, lüfe ben Sped nnb rid)te i^u an. 

238. ^afelfiül^ner. 

DJadjbem fie gepngt, anögenüiiimen nnb nnfge.^äiimt finb, 
lüirb bie 53rnft fem gefliidt; ftelle fie aUbann mit Butter, 
Qiokhti, ^j^eterfilienmur^et, gelben 9iüben, einigen Zitronen« 
fd^eiben, Saig, Pfeffer, Ü^elfen, einem ©lad SSSein auf bad 
Seuer, laffe biefeS aUti mit einanber bämpfen; menn ed mei<^ 
ift, jdjneibe gereinigte fein gefdjnittene 2;rnffetn hinein nebft 3ud 
ober ^leifdjbrüJje, laffe biefes^ ved)t miteinauber foc^en unb 
ridjte eS an. 

239. ^afcnpfeffer. 

^aUf £äufe, ^ug, ^^auipeu, ^unge unb i^eber, )ua^ man ^um 
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9ratett md^t atttoenben famt, toirb einige Zage in Sal^^^ffig, 

3wiebe(, Pfeffer unb Lorbeerblatt gelegt, ftelte al^bann ein 
©tücf 53utter aufg geuer, lege ba^ gebeizte gieijdj nebft 
3tuiebe(n, ÖJenjürj, gelben Oiüben, (Sitronenjdjeibeu unb ©pecf- 
fc^nitten hinein, laffe biefeS alle^ fod^eU/ hi^ ba^ S^eifc^ tveic^ 
ift, giele etttradd^ffig bon ber^ei^e baran, bid bie^aucefauer 
genug ift, tdfte aldbann gmti Sdffel Doa äRel^t braun, fd^ütte 
t>on bet @auce baran, (äffe eS mit bem Pfeffer noc^ lochen 
unb richte i^u an. 

240. ^afen^^aiagout. 

3Ran 5er)d}neibe ben §a)en in beliebige ©tücfe, Ijäute unb 
j^i(fe jold)e, jerloffe in einem breiten @efd)irr ein <BiM 
Sutter, lege Sie @tücfd;en f)umn, nebft ^^i^belu, ^p^d, 
einigen ^itronenfd^eiben, ©alg, Pfeffer, ^äten, 1 SorBeer* 
blatt, ftreue ein toenig äRel^l barauf, (äffe fie auf beiben 
@eiten gelb luerben, fd^ütte l^ierauf ein ®laS XBein nebft 
grWfd^brü^e baran unb (äffe fie tt>eid^ bäni^jfen, rid^te fic an 
unb rü^re brei (Sfelöffet öoU fauern Oia^)m an bie @auce. 
äJ^an !ann aud^ kapern baran t^un. 

241. SRe^=9tagout. 

Tlan nimmt gettJö^nlidi Söruft unb Sug §um 9iagout, bei^t 
btefed einige Xage in ®ffig, 3toiebe(n, @a(} unb $feffev; 
laffe aäbann ein Stücf Sutter in einem (Safferot aergel^en, 
lege bie ©ruft in ©tficfe gefd^nttten nebft bem ©ng hinein, 
tl^ue algbann einige ©itronenfc^eibeu; ^ttjiebeln, Söa^^olber* 
beeren, Pfeffer, Steifen, ein <BÜid Srob, eine gelbe 9iübe ba^u, 
laffe btefel mit einanber bämpfen, fc^ütte etmaS gieifc^brü^e 
unb (Sffig baran, kffe e^ midi) merben, röfte 2 5^odjlöffel 
t)oa m^^l fc^ön broun, IöfdE)e e§ mit 3u3 ober gieifc^brul^c 
ab unb fd^ütte fie an ba» gleifd^ ; tuenn bie Sauce mitge* 
fod^t l^at, mirb tf^ angerid^tet. 

242. ^^mxitom. 

9^ac^bem e^ einige Stage gebeijt mar, ftelle ba^ ©c^marj* 
töilb, öon ttjelc^em ©tüd e^ fei, mit S3utter, ßroiebeln, SSac^* 
^otberbeeren, gelben Mbtn, ttm^ ^ptd, ®ali, Pfeffer, S^iellen 
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anfd %ttm, fff^aice ein ^iad^tn hatm, ein iDem9<&in90on 
^er95ei^ imb laffe es bampKn; ivemt eingrfiK^t ift, flutte 
efwa§ 3tt« ober giend^brfifie baron, fo^re fo fort bid e« 

ttjeid) in, bodj nie p üiel auf einmal, bainit €5 immer Dämpft ; 
toenii e5 ireid) ift, röfte 2 Äiüd)löffel uoU i)?ei)l braun, löidie 
es mit 3u» ab unb ic^iitte es au baö g^^^i*^)' 3auce 
iitit!o(^en (man fann and) 6 bid 7 Xraffeln ba^u jc^ueibea 
nnb miüo^zn laffen) unb richte ei^ aUbamt an. 

243. ^^oularbe oDer Äapauu gebämpft. 

Senn ber ftopaun getn)>ft unb geflammt ift, fo fc^neibe 
ben ^opl bte Gurgel unb ben fragen ^erauiS, nimm hierauf 

ba5 öingeiueibe Ijeraue, aUbann irirb er aii^ßctDaic^en unb 
mit einer "ölaM aufge,^äumt, bamit er eine jdjüne gorm 6e* 
tommt, Die JiiBe merDen niinilid) abcjeidinitten nnb in ben 
Siapann geftedt; ba^ ^ruftbem tuirb eiugebiodjeu ; reibe ^ler^ 
auf ben Äapauu mit einer ditrone ein, bamit er fcf)ön tt>ei| 
bCeibt, binbe bie $ruft mit 3ped ^u, fteUe i^n aldbann mit 
Stttter, 2 gef^nittenen B^iebeln, 2 gelben Siübeu, 125 (Stramm 
in bünne Scheiben gejdinittenem Sc^tnfen, ©alj, Pfeffer, 
Steifen, auf ba^ J^euer, laffe ben i^apaun mit ein inenig 
51ei)d)brüf)e bäiiipfen, jc^ütte immer ein menitj gieiidibrüfie 
baran, bamit er nid)t bratet; luenn er meid) ift, madje folßentic 
(Sauce: ^Dämpfe 2 iiodjiöffel üoll in 125 (^iramm 

iButter, (öfc^e e§ mit gleil'djbvü^e ob, )d|ütte ein Q^ia^ äöein 
baran nebft bem @aft einer Zitrone, einer $anb ooft get>u^er 
S^amfngnottiS, etkoad @al} unb SO^udfatnng, laffe bie Sauce 
3ur §älfte einfod)en ; ift fie ^u bicf, ]ü fc^fitte iBouiffon boran, 
richte bcH Mapann an, le^ire bie ®auce mit 3 (üiergelb ab 
uub fc^ütte fie barüber. 

244. Äapauu ober "^ouduirc mit ^Irauter^Sauce. 

^cx ^apamx lotrb gebämpft, toie oben, ftatt ber ^ijam^ 
))ignon«®auce mad^e foigenbe £r&uter*6auce : ^&mp\t eine 
^anb ooK feine ^eterftlie, eben fo oiel feine 6dja(otten in 
einem @tücf Sutter ttjeic^, t^ue einen Söffel oott 9We^(, wenn 
eS miti]ebämpft i)at, baran, lüfdie ejo mit gieifdjbrülje ab, 
t^ue beu ^ajt eiuei* C^üiou«: ucvji ^al^ uub ^«Pfeffer ha^n, 
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laffe bie 8auce tod^en, legire fie mit 2 (^ergeib unh richte 
fte über ben ^a)yaun an. 

245. $at>aun ober ^oulorbe mit ®Qn$(e6er. 

biejem Oia^out inufe mau 2 jdjüne -poularben ober 2 
gcmäftctc junge ^ü()ner iieftmen; nad^bem fie gepult, geflammt 
unb auiSgenommen finb, nierben t>on einer jeben ^ouiarbe bie 
Smflt^eite mit bengflügeln t>on bem Sruftbein l^eruntergelöSt 
«nb qefpicft, bann »erben bie @d)Iege( unb öon einem ieben 
ber Jufj abgcjdjnitten, biei^nod)en f)erau^gemacf)t, o()nejebodj 
bie -öaut p jerreiften. §a(fe nun eine balbc (Maitelebev , 3 
gro^e Xrüffeln ved)t fein, rubre ba§ (^elbe uou :> C£icru bar- 
unter, nebft vgal,^, *^^feffer uub ^hiöfatuuö, fülle bie 8d)legel 
bamit unb näf)e fie gut }^\u hierauf tl)ue 125 (55ramm iButter, 
nebft fein gefd^nittenem (Sd^infen, 2^niiebe(n, 2 gelben 9iüben, 
Pfeffer, 9le!!en, ^l^^mian, Sorbeerbtatt in ein Safferot, laji 
biefe« einige SWtnnten bämpfeu, lege fobann bie Prüfte, bie 
@c^Iegc( uub bell übrigen Äörper l)'\nm\, fdjütte etmas Ji^ifc^* 
brüf)c uub -' s 2\kx 3öciu bavan, bcrfe eö mit einem ilolilen- 
bedel §u uub (nffc e5 bänipfeu, überid)ütte bie Prüfte öftere 
mit bem untern ©aft, bamit fie jc^ön gelb »erben; iDenn 
oUe^ roeic^ ift, mad)e folgenbe (i^ampignon^Souce : ^Dämpfe 

2 Stod^löffel t>oü mt^ in 125 @^ramm »utter, mä^t ed mit 
^letfc^brü^e ab , fd^ütte' 1 ®la» min nebft bem @aft einer 
(Sitrone baran, eine §anb t>oII gepufete 6^ampignon§, @a(^ 
unb SRnSfatmiö, laffe bie 3auce rcdit fodieu , legire fie mit 

3 (Siergeib ab, uub gib fie über bie 8d)legel uub Prüfte. 

246. 3uuge ^al^neu alsf ^Jtagout. 

i^§> uierben jujei junge $afineu iaubcr geputzt, jebee 8tücf 
in 4 Iljeile geid)uitteu ober fo brejfirt, ba|3 bie güBe in beu 
Äörper gefterft merben, gut ausgetuafc^eu, ftelle fie mit einem 
@tücf Butter, etwag ^eterfüienttjuri^cl, einigen ©(Reiben ^mie* 
beln, Sielten, @a(a, gelben ^üben unb Mudtatnufs auf« 
gfeuer, (offe ed bdm)^en, fd^fttte etmad 3(eif(|brü|e baran, 
Mmt»fe atdbami 2 ftod^Iöffel 2Steffi in einem etütfc^en 
Stttter, lijfd)e es mit 1 @la» SSciu uub bem 8aft einer 
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Zitrone ab, ti^ue etxvai iDinitatnu^ haxan uub jc^ütte fie an 
bie .gähnen, Ia§ bie Sauce mitfod^eu, bi^ bie gal^uen )oei4 
finb; beim Slntid^tett legice fie mit 3 (l^iergelb ab. 

247. dünge ^ü^uer mit (£]^ampignoui^^®auce. 

Söerben luie bie iiorangel^enbeii gemod)!, mu ba^ eine ^aub 
k)oU gereinigte (^^ampignonS ba^u fommt. 

248. dfunge ^ül^ner mit Srodcicrbfcn. 

Serben n)ie bie obigen Qmad)t, nur bag^rocfelerbfenboitt 
fommetu (@ie^e @^emüfe: lOrocfelerbf en.) 

249. dünge ^ü^ner mit iirebjen. 

dg ttJerben ^U)ei junge t^ü^ner fauber gepult uub au5ge= 
nomineu, in üicr ^f)eile gefd)uitten, in (aue^ Söaffer gelegt, 
bamit fie fdiön uu'if^ bleiben; ba^u tuerben 20 Ärebje abge- 
!od)t, bie ^(^üjäu^e bauon genommen, bei @eite gelegt, bie 
©egalen tt)evbeu geflogen, mit 125 @ramm 93utter gebäm<)ft, 
f d^ütte einen ©d^ö^flöffel t>oü gieifd^brü^e baran, lag ed auf« 
to^n, feilte ed bnt(^ ein ^aarfieb, l^ebe bie Ontter oben ab 
unb bel^afte fie bid jum $Inrid)ten, böm^fe 2 ^od^löffel. \>oU 
mi^e^ Ü}^el)l in einem ©tücfd^en S3utter, fdjütte bie 5ireb^= 
brü^e baran , lege bie §üf)ner nebft feiner ^^eterfilie , bem 
@aft einer Zitrone, einer ,paiib uoU öernjallter 9}^ürc^elu unb 
2}hiöfatnu6 hinein, laffe fie totid) foc^en, rü^re bie ÄcebÄ* 
buttec mit 4 ^ecgelb untereinanber , rtd^te bie ^ü^net an, 
tilgte bie Sauce an bie (Sietgelb , vül^xt fie nod^ ein toenig 
auf bem gfenev, lag fie abet ia nic^t lochen, fd^ütte fte über 
bie ^al^nen, lege bie ^rebi^f^n^än^e barauf unb gib fie ^ur 
Xafel 

250. Sunge ^ül^ner in ehiem Vol-au-vent. 

SRad^e üon 1/2 Kilogramm Söutter unb ebenfoöiel SWe^l 
einen löutterteig (bad fOUffi mai ^uerft mit taltem SBaffer 
unb etmaS @a(} ^n einem glatten Zeig gcfd^afft »erben), 
n^oKe l|ierauf bie Sntter hinein, überf daläge t^n öfters, b^ 
er ganj mit ber Söutter «»erarbeitet ift, lag i^n atsbann 
^/s ©tuube rul;en. ^aUe i^u hierauf a^eifingerbid au^ in 
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gfocm eitted gvogett runtett %tlUti, ftrei(^e il^n mit (Stergetb 
an, fd^neibe mit einem f^i|en SReffer in bet SRitte einen ftteii^, 
boc^ fo, bag ein bretfingerbreiter 9lanb Bleibt; ber Sd^nitt 

barf nic^t auf beit !t8obeu getjoii ; bacfe i^n l^ierauf auf einem 
mit iöutter beftridjciicu 5lud)enblec^ im iiöacfofen fc^ön gelb, 
l^ebe bell ^ecfel in ber SO^itte mit einem SJieffer l^erou^, bag 
er aber nid)t ^erbric^t, lö)e baS @pectige ^eraud, lege ben 
^ecfel lieber barauf unb [teile il^n in bie SSftrme, hii fut^ 
Dor bem ilnrid^ten. S)ämpfe nun ^mi 0e)>u|te unb in 4 
X^etfe gefc^nittene j[unge ^a^nen in einem €tü(( 8utter mit^ 
1 gefBenSlfiBe, 1 ©üfd^cl ^eterfilie, einigen ©(i^eiben 3»iebel, 
bem ©aft einer Zitrone, ©al^, ^^^feffer, Steifen, big bie ^al^ncn 
ttjeic^ finb, bämpfe aBbann jmei Ä'od^loffel öoß njeigeg She^I 
in einem <StüdP Butter, löfc^e e§ mit f)ei§er gleifc^brü^e ab, 
fd)ütte fie an bie Salinen, lajs fie noc^ ein n)emg mitfoc^en. 
^oclie al^bann 25 (Stüd groge ^rebfe in. Soljföaffer ab, 
f(|neibe bie gfttle booon nebft ben kiorberen Sadtn bet 
Sd^eeren, fd^äle bie@d^tt>ftn^, bod^ fo, ba^ fte anbenftreBfen 
flehen, unb ftette fie aud^ on bic SBärmc. Sege hierauf bie 
gebämpften ^a^nen in ben Vol-au-vent, legire bie @auce mit 
3 ©iergelb, 3 Söffel öofl fauerm 9^a]^m ah, nnb fcf)ütte fie 
barüber, lege alöbann in bie SKitte ber |)ü^ner gijd^flöfe 
ober Ärebeflöfe (fie^e (Suppenflöfe), lege bie j^rebfe 
bomm, be(fe ben S)ed^e^ bavanf nnb gib ^nr Xafet 

251. 3unge Stauben in einem Yol-au-vent 

Serben toxt bie $a^nen juBeveitet, nnr ftatt ber ftreBfe 
tDtfb eine ^anb t>oS SRord^eln ^ur Sonce get^an unb mit« 
gefoc^t. 

252. Sriedlein in einem Vol-au-vent. 

^ie SBriedlein toerben ^uerft in toarmeS Gaffer gelegt, bag 
man bad häutige bat)on lb{en fami; im Uebrigen tiixh t>tf 

fügten tt»ie Bei ben jungen ZonBen. 

» 

253. dünge Xauben 0ebäm))ft. 

9^ac^bem bie Xauben ge^u|t, in oicr ^eile gcfc^nitten unb 
gemafc^en finb, koerben fie mit einem ^iüd Butter, (Sellerie« 
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Xonx^ei, ^^cteiulienixmrjel, gelben Üiiibcu, l ^^üiebel, @a(§, 
mien, Sku^totmi unb Pfeffer auf ^ geuer gefteat, 1 ®lad 
SBein baran gefc^üttet, ^ugebedt unb mit S^eifc^ibrü^e mid^* 
gebötnpft; legire beim Slnrtc^ten bie @auce mit d^iergelb, 

fauerm Maijm unb bem Soft öon V« Zitrone. 

254^ Saubctt in Brauner S!Mord^eIs@ancc. 

^ian !ann bie Xaubtn einige Xage in (Sifig legen, jd)neibet 
fte al^bann in 4 X^eile, läfet ein Stütf Söutter fteife njerben, 
legt bie Xauben hinein, nebft Qmthtia, gelben Sf^uben, 6al$ 
unb (Bemftrse, f(^ättet 1 @(ad SBein baran nnb etmad Sffig 
Hon beT93eije, lögt fie meic^ bämpfen, brennt ati^bann 2 l^odi« 
löffel uotl 3J^c[)( jdjön braun, lö)cf)t fie mit g^eiidibiülie ab, 
fd)üttet fie an bie Xauben nebft einer §anb ooll SOiorc^eln unb 
^ü^, lä^t bie^ alieä rectal foc^en uub richtet eS an. 

255. ©Uten mit ÖuiEeu. 

SS^enn bie<Snten ge))utt, aniSgenommen unb gemafc^en finb, 
»erben fie fd^dn aufgebäumt, btnbe fte mit^pecf auf berSruft 

IM, lege fie in ein ©äff er ü(, t^ueöutter, ^^^'icbeln, gelbe Stüben, 

^eterfilieuumr^cln, Xt)l}mian, "il^feffer, Sa(,v ^Jielfen nnb ctiua^ 
glei]d)brübe baran, laffe fie bäiiipfen, jd^iilte innner ettuaö 
5leif(^brüt)e ober 3nö haxm, biö fie n>eid) finb. ^JÜtadje f olgenbe^ 
@urfen=5ricafiie : Sdjäle 4 (Surfen, fd^neibe fie in 4 X^eile, 
mac^e bad ^ütaxt t)eranS, fod)e fie in Sal^maffer ah, bäm^fe 
fte in »utter unb feiner $eterfilie, ftreue 1 Sdffel uoa Mtffi 
baran, fd^üttegleifc^brtttie boi^u, loffcfie mei^bönipfcn, richte 
fie mit fanerm ^^la^m unb (Siergelb auf bie ^^^latte, ^ief)e bcn 
gaben au» ben (5nten, fe^e fie baranf nnb gib fie ^nr Xafel. 
ä)ian fann fie and) anf !i)^anijü(bltiele fej^en. (Sie^e bei ben 
@)emüjen: ^angoibftiele.) 

25G. ©auö 4^feffer. 

^ie Slügel, ber fragen, bie abgefc^ätten güge, berä^agen, 
bai^ ^tti, bied aUed mirb in Salsmaffer meic^gef oc^t, aldbann 
kuerben 2 ftod^Offel ooa SRel^I braun gerbftet, mit berSrü^e, 
»orin erftere« gefwf^t »nrbe, abgelöfc^t, t^ue (»emürj, (Salj 
unb (^)fig haxan unt laffe bie 8auce foc^en, t^ue ben Pfeffer 
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ha^u luib lajfe it)n mulod)cn; beim Slnrid)tcn rüf)re ®änfe* 
(iut hinein, fei^e bie ^auce burc^ unb richte fte barüber an. 

257. i&inümaö)UQ jlalbfleifc^. 

@» jüirt) 9eU)öf)ulid) uoii hex ^nuft ober ben Üiippen genom- 
men, in fleiue »Stücfe ^ejcljuittcn, mit faltciu ^IBaffer ^iii^efteüt; 
wenn :l^lQjeu f)at, nimm (jcrau^o imb leije c» iii faltey 
Sßaffer. Mad)c al^hami folgeube (5auce: ^Iiämpfe 2 Äoc^- 
löffel öoU 2Jk^( in 125 ©ramm iButtcr, t^ue feiuge^adtc 
3ti)teBe(n unb ^eterfUie ba^u, lötete eiS mit gteifctibrü^e ab, 
t^ue Siter SSSein nebft bem @aft einer falben Zitroner 
Steifen, Pfeffer nnb ©al§ baron, lege ba8 glcifd) f)inein, 
lajje e» eine 8tiinbe fod)eii ; beim x'diridjtcii ieijive bie Bauet 
mit 3 (yievflelb unb o Üöjfel üüU {auerm ^al)m ab. . 

258. Äalböäuuäe. 

10 hiä 12 Äalbgsungen werben in Sßaffer abgefodjt, bi§ 
bie $aut fic^ gut (o^fc^ölen lägt, fc^neibe einige ^wiebeln, 
gelbe Wübenr $eterfUienmur^e( r etmaiS ©d^infen, gan^ed 
©etoür^, 3:^t)miaii, 1 Sorbeerblatt , bömpfe bie« oUeS in 
einem Stüd ^^3uttei- einige ÜÜüiiuten, lege bie 3"'H]*^J^ ^iueiu, 
t^ue 1 ©djöpflüifel uoU gleifd}brül)e baraii mib laji bie 
jungen meid) fod)eu ; nimm bie jungen ^eraue, )d)iieibe fie 
ber ^dnge uad) audeiuauber, rufte hierauf 2 5iod)löffel uoU 
SKe^l braun, löj(^e e^ mit einer i»ib ^^Jeterfüie ab, 

fd^ütte ein &i<i^ boU ^ein unb ein @iad t)oU dfud baran, 
nebft Pfeffer unb 5al^, Ia| bie @auce eine ©tnnbe fod^en 
unb jd;ütte fie übet bie Bingen. 

259. ^albdo^en mit (£^amt>ignon$. 

®er obere fiappeu ber C^ren njtrb abgefc^iiitten, bod) fo, 
bag fie eine t)übf(^e ^oxm behalten, bann werben fie auS 
mehreren äBaffern gewafd^en uni^ in ©ai^maffer red)t meic^ 
gelod^t, attbann auf bte ^(ntte gerid^tet; b&mpfe hierauf ^ei 
^änbe t>oU gepu^te Sl^ampignond mit einem Stttd Sutter, 
nebft ^tüei Löffel öoü ajie^i, löfcfje e« mit 1 ®Ia8 Sßein unb 
gieifc^brülje ab, lafe 8tunbe forf)en, legire bie ^auce 

mit 3 i^iergeib ab uub richte fie über bie O^ren au. 



Digitized by Google 



76 



260. jtatbdfopf mit ber $aut gebrfi^t. 

@ö tüirb ein Slalböfopf in ftalb ilöaffer, ^db SBctn iinb 
@ffig (|etl}an, bie e^^ barüber i^efjt, mit ^tuiebelu, gelben ^)iübeu, 
©ellerie, ^^eterfilienmurgel, etmas 6d)infen, 250 ©ramm 
S^ierenfett, X^^mian, Sllelfen, Pfeffer, @al^, iiorbeeiblatt, 1 
itt Reiben gefc^nittenett (Sitrone aufd ^uer gefteUt; man 
(äffe i^it vm^ !o(|en, lege i^n auf bie statte, madge einen 
ftreu^fc^nitt über ben ^irnfaften unb gib folgenbe Sauce bar« 
über: SDömpfe ein Äoc^Iöffel öoü üKe^l in 125 (SJromm 
93utter, löid)c es mit bem Sub bee Sialbefopfe» ab, rü^rc 
6 (äiergelb iiebft einer .g)aiib Do(( feinen ilapern ()inein, mit 
etroag ^alj unb SOiusfatuuöf ^auce unter befläubigem 

^Jiü^ren ^ei^ merben, aber nic^t foc^en, unb {(^ütte fie 
baruber. 

261. M:aibS{o|)f mit ber ^aut in rot^em äBein gebrüht. 

S)er ftatbdfopf wirb auiSgebeint bid auf baiS $tni, bod^ 
barf man bie ^ant nid^t jerreigen, nftl^ i^n mit ber ^acf« 

nabel unten ttjieber ju, ftette i^n al^bann mit 2 S3outeilIen 
rot{)em 2öein, bi^ \\ Siter 3»^. S^^^^'f^"' ^eterfilien* 
wurdet , ©etleriemur^el , (gelben 9^üben , 1 ^anb t)oII ge- 
njafdienen SDiord^etn, ebenjo öiel gereinigten gefc^nittenen 
Trüffeln, 9lclfen, 1 @tücf gefd^nittenen ©c^infen, Pfeffer, 
Sl^Qmian unb ^qX% auf geuer, (äffe ben Ao)if barin meic^ 
fod^en; foc^e nun 10 bid 12 groge ftrebfe in Sal^tt^affer ab, 
fdinetbe bie fjüge unb bie norberen @fn|ett ber Sd^eeren ab, 
fd)äle bie ©d^tüänje, boc^ |o, ba^ fie an ben St'rebfen bleiben, 
fege ben S?opf auf bie statte, garnire il^n mit ben Xrüffeln, 
S^ampignons, Ärebfen unb Sobiüeau^Älöfen (fie^e @ u p p e n = 
^löfe), fd^tttte bie ©ouce, loorin ber jlot)f gefod^t mürbe, 
baräber. 

262. Stbgeiogener Satbd!o|)f. 

Serfelbe mirb gefpalten, geioftffert, baiS ^tm ^erauiSgenom« 
men, ber ftopf in Sal^maffer mit Derf^iebenen ftr&ntem 

weic^ gefoc^t, baö §irn mit ©tronenfaft, gleifc^brü^e, SJiuS- 
fotnu^ unb ©alj gefoc^t. S^limm ben Äopf l^erau^, lege bic 
^irnjc^ale bei Seite, jc^äle bie ^unge unb fc^neibe fie in 
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2 Steile, !e§te ^opf nnh lJuuge in Sutter, feiner ^eterfilie 
^Pfeffer nnb ®al^, and) in geriebenem $rob unt unb (ege e9 

auf einen mit S3utter beftridjenen 9io[t, gebe @Iiitf) barunter; 
wenn ber ^olb^^fopf unb bie ^uiuje gelb ift, luirb ba§ §irn 
in bie ^BdjaU gejüUt unb f)inein gctfian, ber ^opf auf bie 
platte gelegt, bie änn^e oben I)erüber in'e gleifd^ geftecft; 
röfte äBeiprob in Butter gelb unb ft^ütte eS barüber. 

■ 

263. &amf)ixn. 

9limm 3 italb§l)irn, fdjütte faltet äi>afjer baran, ftelle fie 
an ba§ ^cnet, bo^ fie fidj gut (jäuten lafien ; bäuipfe al»bann 
feine ^^^i^ibeln unb ^^3eterfilie nebft einem Äoc^löffel üoU ^^R^^^i 
in einem @tüc! löutter, löjc^e e^ mit gleifc^brüf)e ah, f(^ütte 
ein Q^ia^ fBtin, ben <3aft einer (Zitrone, nebft ^ewür^ nnb 
®ala baran, (ege bad ^irn l^inein« la% mitfoc^en, rid^te 
an unb (egtre bie @auce mit 3 ^iergelb nnb 2 Söffe! DoH 
ffluerm Stotim ob. 9J?on fann aud^ eine $)aub öoll gen)ofrf;cne 
äl^oid;eIn ba^u tt)un. 

264. JtatbSl^irn mit fd^marjer 35utter. 

9^ad;bem ba^ .^irn gef)äutet ift, foc^e e§ in 1 ö)(a» (^ffig, 
1 @(a^ g(ei(c]^brü^e, ^^»iebeln, 3^eterfilie, (Iitronen)d)eiben, 
Pfeffer unb ©al^; menn e^ eine ^^iertelftunbe ge!od)t l^at, 
rtd^te ei$ auf eine statte, laffe SSutter rec^t l^ei^ merben, 
t^ue genebeneiS 9rob l^inein; tuenn ei$ gelb i^, fc^fttte ei^ 
barftBer. 

265. ftatbdfüge in brauner ®auce. 

!^Zad)bem bie 5üf3e in ber gieifd)brüt)e abgefodjt fiub, inerben 
bie iöeiue fterau^geuomuien, in (^i unb 53rob umgefef)rt unb 
in (5d)niQl3 gebarfen; nmd^e algbann folgenbe Sauce: (S§ 
inerben 2 Äoc^löffel öoU Mtf)i geröftet, mit feinen 3^^^^»^^« 
unb $eterfilte abgelöfc^t ; toenn bie ^^i^^eln gelb finb, f c^ütte 
1 &ia^ äBein, b^n @aft einer Sitrone, ttmi (SftragoUr 
Pfeffer unb @al) baran unb toenn bie Sanee nid)t faner 
genug ift, auc^ etwa^ @ffig, üerbünne fie mit Su§ ober gieijc^* 
hxid)c, laffe fie eine Stunbe foct)en unb fc^ütte bie ©auce 
über bie Ealb^füge. 
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266. ftatb^fü^e in tuei^ei Sauce. 

(Sie tuerbeu tvk bie obigen gcOacfeu; mac^e folgenbe lueijjc 
@auce baxan: ^äm))fe ein ^od^löffel t>o\i ^e^i in 60 @)ramm 
Sutter, löf^e ed mit gfletfci^brü^e ob , t^ue etmod feine ^eter« 
ft(ie, ben @aft einer (Eitrone, tttoai 9^ud!atnu6 unb Bal% 

hinein ; iüeiiii bie <Sauce gcfod}t ^ot, rü^re 3 b'\& 4 (Siergelb 
ba^u unb ridjte fie über bie ilalb^fü^e cui. 

267. «Ql6$*®efr8fe. 

5^ad]bcm ba^3 ©efröfe aus mef^rereu 2l^af|crn getuajdjen ift, 
lüirb eö mit {altem SBaffer unb Bai^ (jingeftellt unb 3 
©tunben borin gefod^t; nimm ee Ijerau^, fd;neibe e§ in Meine 
@tü(fe unb mad^e obige toeige @auce (fie^e ^a(bdfü|e) ba^n, 
lege bad @e!rdfe l^inein, laffe ed mitfoc^en nnb (egire bie 
@auce mit 8 (Stergefb ab. 

268. Stalb^^mikm, 

Stiege bie 53rieelciu in loarmeö Söaffer unb niad)e bai? ^du- 

• tige bauon, lege fie aisbann in eine iÖutterjauce (fie^e 9Zr. 
264), {erlitte noc^ i/^ ®la^ Söein baran, lafje fie meic^ 

• fod^en; beim ^Inric^ten legire bie @auce mit 3 (Siergelb ab. 

269. ©ebampfte kalbölebcr. 

S)ie Seber wirb abge^äutelt unb in fingerbide @tüc!e ge« 

fd^nitten, laffc aldbann in einem breiten ©efc^irr Sdjmal^ 
^eig lüerben, t^ue bie Seber nebft etmag ©alj hinein unb 
laffe fie üon beiben ©eiten garbe befomnicn, nimm fie nun 
^erau§ auf eine ^^latte unb tljue eine §anb uoll feingeidjnittene 
ßtüiebelu unb ^eterfilie in bas ©c^mat^, lafje bieje^ bänipjen, 
ftrene eine $anb öoll 9J^e^l nnb ein flein »enig Qndcx hinein, 
toenn biejei» etwad garbe ^at, fo löfc^t man ed mit % &^c^^ 
(Effig unb Sletfc^brü^e ah, tl^ut etmad Pfeffer unb ffttlttn 
l^tnein nnb lägt fot^eiJ eine S^'i^^^^^B fod&en, tbnt nnn bic 
gcbdmpfte lieber l)inein, lä^t fie norf) ein ujcuig luitfodjen, aber 
nicf;t 5u lange, bumit fie nidjt l)axi wirb, unb richtet fie an. 

270. ©eipidte Äalböleber. 
(Sine groge ^albiSleber loirb mit ^ptd Qt\pidt, laffe oi^^ 
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bann ein Sind Sutter ^eig werben, (ege bie Seber l^inein, 
ncBft ^n'i'^bdn nnb gelben Stüben, ctttjad feiner ^eterfiüe, 

9^e(fen, Sorbcerblatt, Iljijmiaii unb Sal^ imb 's ^^iter SBein, 
becfe einen .Hof)leiibecfcl bavauf, übeijdjütte üftere bie Seber 
mit ber untern 6auce, laffe bie lieber eine (Stnnbe fodjen, 
bi» fie öou oben garbe befömmt ; mac^e folgenbe (Sauce 
barüber: 9iöfte 2 Söffel öoü äße^t, bämpfe einen 2ö^d öott 
@c|a(otten barin, fc^ütte 3 ^rtnfgläfer bod Don ber Srül^e 
baran, morin bie Seber gefoc^t iDurbe, t^ue Pfeffer unb @a(} 
haxan unb rid^te fie über bie Seber an. 

271. ftalb^Ijcräen in brauner Sauce. 

$to^t 2 ftalbi^l^er^en in Sal^koaffer koeic^, mad^e bie t)oro 
l^erget}eube ©auce baran, ftatt ber iBrütie fdjütte ein ®lad 
SBein, etwas ©j|ig unb g{ei)d)brü[;e hatan. 

272. £uuäeu=9Jiug. 

S)ie Snnge wirb gefod^t, atöbann fein ge^aiit, b&mp^t feine 
3n)iebe(n unb $eterfi(ie in einem @tücf 93ntter neb^ einem 

Äodjlöffel öoU SJie^l, tt)ue bie ge^acfte Snngc Ijinein, nebft 
bem ^aft einer Zitrone, laffe e^ einige ^J^innten bämpfen, 
löjdje e!d mit ^lei)d)brü()e ab, taffe es fod)en, rüf)re einic^e» 
^iergetb Ijiueiu, la)je t>\d werben, aber nid^t toc^en, unb 
richte ed an. 

273. ©auere liieren. 

SÖ^an nimmt einige Sd)n)eiue=9^ieren, fdjneibet bie je au3* 
einanber, befreit fie öou ben §äuten unb fc^neibet fie in gan^ 
feine lölättd)en; nun meuben femget^adte 3^^^iebein in 33utter 
gebämpft, wenn fie weid^ finb, fornmen bie klieren hinein unb 
werben aud^ mttgebämpft, unterbeffen \)ai man 1 ^oc^Iöffet 
t>oU mtf^i geröftet, biefed wirb mit gfleifc^brü^e abgeU^fd^t, 
etwas (Sffig unb ein Hein wenig 3udfer baran getrau unb 
fo lä^t man bie 6auce eine Qcit lang fod^en , t^ut nun bie 
gebämpftoii ^^heren nebft etrtja^ @al^ in bie Sauce unb litf^t 
fie nod) ein menig mitfoc^en, aber nic^t ju lange, baniit fie 
nic^t l^art werben. 
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274. StoU>^^9loniait. 

©d^neibe üom ©d^legel bünnc 33attcn intb f (o^jfe fie, bämpfe 
atöbann einige Qtokbtia unb feinge^acfte ^eterfilie in einem 
großen @tftc{ 9ntttx, beftreic^e hai ftalbfleifc^ bamit, ftreue 
fein geriebene« SBei||6rob baronf, rofle bie longen @tü<fd^en 

gleifdj, binbe fie mit iöinbfaben ^n, serlaffe ein 8turf '-Butter, 
fd^neibe ä^^iebetn unb gelbe Üiüben fjinein, lege bie ))iüulaben 
I)inein, fcfjütte gleijdjbrülje boran, laffe e^^^ eine ^Stnube bänipfen, 
beim ^nric^ten rü^re einige (Siergeib unb ben ^a\t einer 
Sitrone baran. 

37Ö. ätagout Don faicirteu Oc^fengaumea mit Stjornat- 

fauce. 

ÜJUmm 4 8tücf Ddjjengaumen , roajdje unb fod;e fie in 
©algwaffer ^aih mid), nimm fie t)erauö unb fdjabe bie obere 
^ottt haton ah, nimm bann Vt ^aibd^en älBeigbrob, fd^neibe 
bie Itrnfte ab unb meiere eiS in SBaffer ein, nimm nun einige 
§a^nenbrfifte in ben SWörfer unb ftoge fie red^t fein, bann 
ba§ eingettjeidjte unb au^^gcbrürfte lÜHM^brob nebft 4 ßicvgetb, 
©d^, 3}hi!5fatnuf3 unb ^4^feffer bayt unb ftoöe es red}t glatt 
barunter, nimm nun bie unb [treidle bie Odjfengaumen 

fingerbicf bamit, rolle unb binbe fie mit 33inbfQben feft ^n^ 
\ammtn, tl^ue fie aUbann in ein (Saff ero( nebft Butter, 
M^tf Mt ^ein, etmad @a(g unb laffe fie atöbanit 
kyoDenbd meid^ bämpfen. ®xh nun folgenbe Sauce ba||u: 9ffan 
nimmt 6 X^omat^ ober ^arabiesäpfel nebft einigen 5d)a- 
lotten, Pfeffer, ©0(5, Lorbeerblatt, 1 ©lag äöein unb foc^t 
e» gut toeid}, treibe es burd) ein ^^aarfieb, rül)re ettoag gute 
braune ©auce baju, laffe eö auf bcm geuer nod) etwa^ 
fod^en, beim ^(nric^ten nimmt man bie gäben t)on ben Baumen 
unb gibt bie Sauce barüber. 

276. ftaIbfIeijc^''9tagout. 

Som @d)legel merben bfinne Satten gefc^nitten , gcflopft 
unb gefpicft; laffe in einem breiten ©efc^irr :öutter beife 
tücrben, lege bie ©tüde hinein, laffe fie auf beiben ©eiten gelb 
u^erben, jc^ütte ba^ ^at bat)on ab, jc^ütte ^ein unb i^Ieijc^^ 
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brülle boron unb loffe eg longforn fod^en. 9^eibe l^ierauf eht 
Wt\i6^htoh, ^adt 2 ^toiebelU; ein ®tü(f 4en ftnoblaud^, 4 ®ax* 
beUeit, 1 ®tü(fd^en @(^in!ett rec^t Hein, laffe aldbann einStüd 
autter gcrgct)en, röftc 1 Söffet t>f>U Wtif)l boriit, tl^uc bo« 

@et)acfte t)inein, ttebft einer §anb üoU öertnallter 9}^ord[)elrt 
ober ^rüffedt, jd^ütte bie^ atle^ an ha^^ ^Jiagout, nebft SD^uS* 
fatniif^, Silcifcu unb Pfeffer; luenn nod) einige ^eit ntitge* 
!o€l^t ^at, richte an unb belege e^ mit gefc^nittenen ^ifta^ien. 

277. ©raimt üon ffolbfleifi^. 

$ac!e 1 5lilogranim ^albfleifd) t3on ber Schale, o^ne ^aut 
unb I99einr nebft i/« ^(ogramnt 9tierenfett, ol^ne $aut, re^l 
feiur b&ntpfe atöbanu feine ^eterftUe unb @cl^a(otten in einem 
©tü(f ©utter, rüf)re einen eingemetd^ten unb lieber ou^ge* 
brücften ^ecf baruuter, laffe i^n red)t jart bänipfen, rü^re 
olöbann 4 Hier, 1 (Ei gro§ ^^uttcr, (^al§ unb SDhiöfatnug 
rec^t bicf auf bem ^cim^ menge fte unter ben Söecf, aBbann 
unter ba§ tjiei|ct), ftofje bieg olleg rec^t gart in einem SKörfer. 
^oc^e ddbann 4 ^db^briedlein in äBaffer, fid^ ha» 
$ftuttge bat)on lodbtingen l&|t, fc^neibe fie aUbann in bünne 
Sl&ttd^en unb bänipfe fte in 93utter unb feiner ^eterfilie, 
tt)ue eine ©onb öott gepufete ©l^ampignonö , 1 ftoc^Iöffel 
t)o[l äJie^t baran; n^enn bie§ mit einanber gebämpft I)at, 
lüfdje eö mit f^leifd)brül)e ab, tt)ue @al5 baran unb laH 
eine 33iertclftunbe laiigfani fodjen , baf? c» bicf iüirb ; rüljre 
al^bann 4 (Jiergelb nebft bem @aft einer Zitrone haxan unb 
kg ed erhalten ; lege hierauf eine mit Butter beftric^ene gform 
mit bünnen 6pe<f botten aui», f itQe üon ber geftogenen ^alb« 
fteifd^maffe hinein, boc^ laffe in ber 9Ritte smeifinger^od^ 
uom ©oben eine Oeffnung, fülle bte ©rie§(ein binein, bebcrfe 

mit ber übrigen ^^^rce, bi^ bie ^orm ganj fcft cingebrücft 
unb öotl ift, belege oben mit @perfb alten, [teile c§ f)ieranf 
2 ©tnuben in einen t)eiBcn Ofen, laffe e^ bacfen, biö e^ üon 
oben fc^öu gelbbraun ift, nimm ed aUbann au^ bem Ofen, 
töfe auf ben Seiten mit bem SReffer, ftürje e^ auf bie 
platte unb mac^e folgenbe ©auce barüber: 2)äm))fe eine 
^anb )>ofl €d^a(otten in einem @tü(f iButter unb ein mentg- 
IWe^l, fc^ütte 9ia» «ifig, \ Öiter 3u3 nebft Pfeffer 
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unb ^al^ bavait , (äffe eiS gut $älfte einfod^en uitb [djutte 
über beu ©lanat 

278. ©cbSnt^fte »aI6^rippcii. 

@d}ueibe bie obere bicfe Jpaut ober ben 51bbe(fer Don bcu 
diipptn ab; bann fc^ueibe, fo t>iel lange ::l3einc^eu t)at, in 
gteid^er %>\dt ff^ptn babon, ftretfe t)on ben Ü^noc^en bai( 
Jßäutige ab, f(o))fe mit einem ^olje jebeS @iM, bamit el^ 
mürbe nnb bilnn wirb, jerlaife aldbann in einem breiten 
fdjirr ein 8tiicf !^ntter, laffe feine ^eterftlie nnb ©d^olotten 
borin bäinpfen, lege bie Stippen in jdjöner gorm l^inein, ftrene 
einen ilodjlüffel uoH d)kl)i barüber; nebft Pfeffer nnb 
9Mfen; menn bie ^toiebeln gelb werben, fc^ütte ein i^ia^ 
ItBein nnb ben 8aft einer Zitrone baran» laffe ed langjam 
b&m))fen, fd^tttte liierauf etmad 3u9 baran, bamit bie Sauce 
br&unlid) wirb; nad^bem fie eine ®tnnbe gebfimfoft f)ahen, 
richte fie fd)ön auf bie $fotte an , Derbfinne bie Sauce mit 
2fleijc^brü[;e unb jdjütte jie barüber. 

279. ftarb^nicrcit mit ®urfenföuce. 

!Die ^Jiippen u^erben wie bie uovljcrgefienbeii ?^nbereitet, nur 
bleibt bie ©auce gurüd nnb bie ^Hippen werben auf ©urfen 
gefegt. (@ie^e Q^emüfe: Hutten.) 

280. ftalbf(eifc^=S«a9out mit ©pargeln, 

80m ©djiegel werben fingerbicfe ©törfe gefdjnitten, ge* 
l^äutelt, geflopft nnb gefpidt; laffe ein ©tticf SButter ^erge^en, 
t^ue 3^vicbt'ln , Steifen , SDhiigfatnnB , ^'^^'feffer , Sal^ , gelbe 
9^üben , ^^^etorfilienwnrjeln baran , loffe eö bämpfen , ^d^ntte 
etwas 3ui^ ober ^'[eifd}brül)e barnn, (äffe e§ weid) bainpfen. 
^ou ben ©|)avgcln werben bie ^öpfe abgeid)nitten tinb in 
@aljWaffer gefodjt, laffe alöbann ein ©tüd Butter gergel^en* 
bäm|)fe einen ft'o(^ii>ffel t>oU SKe^l barin, löfc^e mit f^leifc^ 
Brille unb 8parge(brfi^e ab, lege bie ftöpfe ber ©pargeln 
l^iueiu, laffe fie mitfodien, (etjire bie ©ance mit einigen @ter* 
gelb ab, ridne fie nnf bie ''^iaiie, fnffe bie 8uiue am ^Kagont 
redjt eintodjcn, fc[)re ba» Slt'ijdj bariu um, iege fie auf bie 
©pargehi uub gib eS ^ur Xafel. 
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281. gfleifdiuögel mit 9Jlord|eIn«@auce. 

2öie bei t)orftef)enber 9?unimer fd}neibet unb bänipft man 
©tücfdjen gejpicfte^ .^talbfleijd) , f^üttet ®IaS (5)fin nebft 
bein 6aft eincv (Zitrone baran; mnn meic^ mac^e 
eine iK)>{Qr(^eln»@auce baran. (@ie^e 6aiscen.} 

282. greifdjDÖ9e( onberer 3lrt. 

(SiS werben öicrfinger^reite ©tücfc^en Sl'albpei{(^ oon einer 
l^alBen Schate gefd^ititten, gef(o)ift, on bent einen dtxbt ^tt^ei' 
^ngerBrett gefpicft ; nimm 125 0ramm 9lierenfett, 2 ^d^iveinS« 

nieren, ^acfe bieiS red^t fein, bäm^jfe einen l^olben SEBecf , ber 
jnt)or eiii(]etneic^t mib toieber aii^gebrücft i[t , in 33iittei% 
feiner ^^^eterfilii- iiiib 3^^^^^^'^^^^ vül)re auf bem i^emv 2 (5ier 
bnvan, bag bicf tüirb, menge ba^ ®ef)ürfte baniuter, (äffe 
e§ erfalten, rüf)re 2 @ier, ©alj, Pfeffer, ÜKnStatnnö barnn, 
beftreicf)e bod ^leifd) bamit, roUe ed fo gnfammen, ba^ bad 
(^efptdte had^ Singen fömmt, binbe ei» mit göben ^n, (äffe 
in einem breiten ^efd^rr JButter jerge^en, lege bie geroQten 
Stücfc^en l^inein, loffe fie fd)ön gelb bämpfen, fc^ütte bie 
SBntter baöon ab, tt)ne bo§ übrige ©efiadte ba^u, nebft beni 
(£aft üon 1/2 (Zitrone, etiuas gleijc^bvüt^e , baj bie @ance 
biet foc^e, unb richte fie an. 

283. ^ammel^jnngen in ®arbetlen=®awce. 

^ie B^^"fl^n ttjerben ane mehreren Söaffciii gcmaidjen, mit 
faltem Sffiaffer anf§ g^ner geftellt unb gefodit, bi« bie ^aut 
fic^ gut foSfc^älen lägt, fd^neibe fie ber Sänge nod^ bnrc^, 
lege fie in bie @arbeUen«@att€e. (Stelle @ancen beim Kinb« 
fleifc^.) 

284. ^ammeUiungen in iimuter-Sauce. 

^ie düngen tnerben oBgefoc^t mie bie Dorl^ergel^enben 
unb eine lh:(litfer«@auce ba^u gemadjt. (8ie()e Sancen.) 

286. ^antntetö^irn. 
SBirb anbereiiet mie ftdbiSfiirn. (©tel^e ftolbs^irn.) 

286. ^ammtUbwi eingebeigt. 

(Sd;neibe ben 33ug in 2 Xtjeile, lege 3 2:üge in (^j)ig, 
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Stotebelii, Pfeffer, @a(^ unb ^mhlanö^, fteüe aUbann @d)mal j 
auf d geuer, lege bad gleifc^ nebft bett Qtoithdxi, ^noBIaud^, 
Pfeffer, ^aXh 9Ufltn, gelten SHäbeit uitb einem StftfU^ 

©djumr^brob hinein; wenn ba^ iiiti\d) fc^ön gelb ift, fc^ütte 
glei)d)brü(ie baxan, bi^ XDdd) ift. ^Jiöfte alöbanu 2 ööffe( 
t?on ä)?ef)I, löfd)e mit feinen ä^^^ebeln ob, )d)ütte Sleifc^^* 
farütje baron, t^uc e^J an biv^ gleiic^ nebft ettüaö öffig öon 
ber ^ei^e; toenn bie Sauce cec^t gefod^t ^at, rid^te ed an. 

287. ^ommeBrippeii gebömpft. 

Slac^bem bei ^^Ibberfer abgejc^nitten ift, werben bünne 
8tt()pen, fo Diel ed lange ^einc^en ^at, ge{(^nitten, mit Sai^ 
unb Pfeffer beftreut, laffe aUbann in einem breiten ^efd^irr 
8utter ^erge^en , tl^ue QmtMn unb ^etetftlie l^inein , lege 
bie mppcn baju , ftrene 1 ßöffel bott SWel^l bötübet , (affc 
atteS rccf)t bämpfen , biö bie ^wiebeln gelb Werben, löfd^c 
e» al^banii mit ober 5JeiidjbritI)e ab, tl)ue ben ©oft 
einer Zitrone barau nebft 3}hi^f atblüt^e ; joU bie Sauce 
lauer fein, {erlitte etwa^ äBeiu baran; wenn e^ <Stunbe 
gefuc^t l^at, richte ed an. 

288. ^pammcfc^ripi-eu in El^ampignon^. 

lüiac^bem bie i)ii).ipen i^efdiuitteu unb getlopft finb, werben 
fie in 3wiebeln unb '^l^etecfilie nmgefe^rt, aUbann in öer* 
vül)ttem (&i unb geriebenem Sßtob; laffe fie bann in 8)uttec 
auf beiben Seiten gelb werben , richte fie im llreid auf bie 
platte an unb bereite bie (S()ampignoniS auf folgenbe STrt: 
werben 2.gönbe oollgepu^te (Jt)ampiguünö in einem Stücf 
^Öutter unb feiner ^^eterfilie nebft 2 Äodjlöffeln noU 9J?el^l 
gebampft , löfdje eiö mit gleiid)brüf)e ob, t^ue Sal^, ^^^feffer, 
ben ©oft einer Zitrone baran, laffe eS red^t foc^en, hid ed 
bid iftr rid^te ed in bie Ü^itte ber (^teletten an. 

289. ^ammel^:^ unb ®d}Weine=iRieren. , 

Sie müffen burd^ mele Koffer gewafd)en werben, bomit 
bas ©onbige babon fdmmt, la| aUbann ^^iebel unb ^ter« . 
filie in )6utter böm))fen, f d^neibe hierauf bie Stieren, in Heine 

Stüdfc^en, t&ue fie bo^u, laffe fie bämpfen, fc^ütte ein Wenig 
gleifc^brülie haxan unb laffe fie meid) fodjen, rüfte at^bann 
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2 Düffel öoU a)ie{)l, löjdje es mit g^fM^j^ni^je ab, jdjütte 
i/t ©lag @j|ig, 9^elfeii, ^4^feffer unb 6al,^ barati, and] 3u§, 
meittt man ^at; fd)ütte bie 6auce an bie ^imn, (äffe fie rec^t 
eortf^en itnb rid^te fie übet bie 9liereti an. 

290. ätagout t)OU &oteletten k la ^Jtelfon. 

SWntm imnefä^r 3 Äod)(öffe( t>oü SRel^l in eine (Jofferoi, 
rüljre mit '*M\id) ijlatt, t^ue 125 ©ramm Butter, fein« 
gefjocfte ^^^^^^'t'Iit , ^^eterfilie iiub etwas i)Jhiöfatnu§ ba^u, 
rü{)re auf beut geuer, bi^ redf)t fteif ift, tf)ue bann 3 
bii^ 4 @ier, ©at^ unb ettua^ geriebenen Äöfe baran, nimm 
bann fc^öne ^ammeldcoteletten , ftreic^e bie Wla\\t baxan^, 
fhrene nodb getiebenen jläfe nebft fUinen (^tücfc^en iButter 
boranf, fe|e fie nun in eine mit @)iecf aufgelegte $fanne unb 
mad}c fie im Ofen fertig, gib bann eine gute (^f)ampignon0' 
@auce ba^u. 

291. 5rofc^) dientet. 

jDie .paut ä»ijc^>eu ben ©c^legeln mufe geli)^t unb bie 
©i^enfel oon einanber gefd)nitten njerben. ^)ämpfe aUbann 
etkood feine ^eterfitie, einen ^ocbtbffei oott Mtf^i in einem 
Stücf lOtttter , fc^fitte gfieif (^brftl^e , ben 8aft einer d^itrone 
nebfi@al§ unb 9Rnd!atnu^ bmron, lege bie geroafc^enen grofd^* 
fdjcnfel hinein, (äffe fie ^i« 3tuube foc^en, richte fie mit 

3 (liergelb an. 

292. ©d^netfen in Sauce. 

S)ie ^d^nedtn njerben gemafc^en, in ^al^maffer gefod^t; 
nimm fie, mit einer ©abel ^eraui», löfe bie fd^mav^e $aut, bie 
um bie gan^e Schnede ge^t, f d^netbe bai^ @tii|e t»ocn am fto))f e 
ai, reibe fie mit einer ^anb tioQ ®a(a ah, bamit baiS @(^(ei« 
migc bat»on fihnmt, wofc^e fie au« 3 bt« 4 Carmen SSaffern 
unb mad)e eine (Sorbellen^Sance (fieF)e Cc^fenjleijc^ unb 
^Beilagen) unb Igffe fie barm lochen. 

293. atagout k la 9?ic^elieii. 

9limm 2 Kilogramm Si^oibfieifd^, ^äutte ed ab, fc^neibe unb 
lade ei$ Kein nebfk 250 d^xavm Stierenfett, nimm ef in ben 
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S^eibfteiit uiib ftofee eö i^art, tt)ue bann 4 dierqelb, ©alj, 
ettoai^ ^^ujgfatnug uub ^^feffer baran uitb ftoge atted cec^t 
unteretnanber, beftreic^e einen jü^upferbecfel mit Butter, nimm 
bie SKaffe aud bem 9ieibfiteiit , formire fte einem Sling 
luib fege fie auf ben S(upferbe(!e(,. fe^e aUbann ein Safferot 
mit Gaffer unb etiuad 6al^ an\'^ Reiter, bis jum fto(^en, 
lajje ben Hupferbecfel warnt loerbeu iiiib rut|dje ben Wnq 
in ba§ ©al^tuaffer, laffe esä 1,2 ©tiinbe fod^en, ti)ue es in 
eine ^^fanite mit etma» 33utter unten unb oben unb bacfe e^S 
in einem gelinben Ofen , tickte esg auf eine runbe tßktte an 
unb giege eine braune £tüffei«i5auce barüber. 

294. ©an^Ieber mit Xcüffel^iSauce. 

2)ie @and(eber muß groB fein, bamit fie fett ift; bieje f^iide 
mit fleingc)d)uitteneu Trüffeln, laffe nun in einem ©ejc^irr 
etiua» Butter ^ergeljeu, lege ein 6tücf opecf auf ben iöoben, 
lege bie lieber l)inein, nebft etiDa» Bdjmkn, Steifen, ©al^, 
^43feffer, SjhisfatuujB, bem Süft einer Ijalben (Zitrone, etujad 
iJieifd^btü^e , becte einen Äo^Ienbecfel barauf unb laffe fie 
bdm))fen, lege aber auf bie 2tUt ein Rapier, bamit fte mei| 
bleibt, mac^e aldbann eineZrüffeI«6auce ba^u. (6ie^e@attcen.) 

295. ^ammeUtoürfte ober ^lunjeii. 

Scbe 3öurft muB in üier bi^ ]ed})3 3tücfd}en gejd)iiitten 
njerben, bdmpfe alebauu eine .paiib voii feiugcljacfte ^wiebeln 
unb ^4^eterfiUe in einem ^tiicf Butter, lege bie Oiäbc^en \)\nmi, 
laffe fie onjie^en, luenbe fie um, fc^ütte Miid) baron, bag fte 
alle in ber Wüd^ liegen, laffe bie äRUd^ ^u einer biifen ^aifce 
einlod^en unb rtd^te ei an. SRit geröfteten ftartoffeln ift bied 
eine angeueljme (Speife. 

296. fiinnmel ober Beefsteak in @arbe(leit'®auce. 

2)er Summel wirb jd}öu gejc^nitten, ber ilnoc^en unb bie 
obere bicfe $aut H\)on gemacht, fc^neibe fingerbide runbe 
@tüde batyon, tiop^t fie flac^, beftreue fte mit Pfeffer unb 
@a(5, menbe fte auf beiben leiten in aerlaffener SSutter um, 
fe|e fie auf ben IRoft, mac^e ftarte @(ut^ barunter, laffe fte 
auf beiben leiten gelbe garbe befommen, tickte fie auj bie 
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"platte, hxMt d^itvonenfaft barauf uub gib eine ©arbetten« 
€auce ba^u. (Ste^e Saucen.) 

297. Hümmel anbetet ^rt. 

^er £umme( tuivb (d)öu gef(i^nitteii, bei* ÄuodjtMi baüon ije- 
wacfjt mib gefpicft, (äffe alöbanu Butter ^ergefjeu, lege beii 
Jßummel ijintin, t^iie gelbe Üiiibeu, 3^^^^^^'^^^ ettüQ§ (^djinfeiir 
©pecf , ^eterfUieiauur^eln, ein ©tücfc^en Sdjmar^brob, Xl)i)mion, 
Pfeffer, ^lelfen, ^ai^, ^nobiauc^ unb ein &ia^ ^ein baran, 
becfe einen fio§(enbe(feI barauf m\> laffe ed bant))fen; f^ütte 
immer etmad ^(eifc^Brü^e baxm unb taffe eS !ur^ bftni^ifen ; 
toemt cd lueid^ ift, röfte 2 Söffet tiod 9jle^( braun, löjdje |ie 
init 3u§ ober 5lei|d}0iii()e ab, jdjiitte e!5 au beu iiunimcl. nebft 
bem <Saft eiuer (Zitrone unb ettual öjfig; laffe bie <3auce redjt 
lochen uub richte beu Hummel au. 

298. äiiubS' ober Od)\mimi^e. 

SBeun bie 3unge meid^ getod^t tfH, nitrb fte gefd^iUt unb in 
•Sorbetten ober ftaj)ern*@auce gelegt. (3ie^e Saucen.) 



MtW uub ^iei:)))ciicu \ith\t )u|]eu 8))et)eu. 

299. «bgefdjniüläte ^tubelu. 

äRac|e k»on 6 <^ern unb 3 ^änben k>ott 2Sttf)i einen glatten 
Zeig, matte i^n in bünne ftuc^en auiS, (ege fte anf ein reined 
Znd) , wenn fte getrocfnet finb , fd)neibe fie in fingerbreite 

■^lubetn, ba§ ^Ibgefalleue laffe bauou ^uviicf, fodje fie in Sal^* 
luaffer einige 3)ünuten, rid)te fie aUbann an unb rijfte bie 
3uriicfgela))eueu ^lubeln in Butter fc^üu gelb uub fc^ütte fie 
l)arüber. 

300. ©cljiufeu-3Jube(u. 

Sie voerben toie bie gemH^nttd^en 9iubejn gemacht, nur bajl 
tm Sage 9htbe(n auf eine Sage ge^adften Sc^infen gelegt 
Itjirb, bis bie platte gefüllt ift, al^bauu luerbeu fie abgefdjnuilät 
xok üben. 
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äOi. ^^talienifc^e älubeiu obei: ältoccaroni. 

SD^oii foc^t in ©al^amffer V2 Äilo^ramm ■iO^accQroni redjt 
gut meid}, tljut in ein (Safferol 250 ©ramm ^Butter, ntf)rt 
fte rei^t ic^äiimig, mengt 125 ®ramm femgcftadien 'Bd)\nUn, 
250 ©ramm geriebenen ^armefanfäfe, \ Äiter Jauern diaf^m, 
cttoag ^Pfeffer, ncbft ben obgefoc^ten SWaccaroni baruntct, bt^ 
fiTei(|t ein (Safferol mit 83utter, legt eS mit Sutterteig aud^ 
füOt atebartn bie iRaffe gana r}inein, bajl bai» (Staffen)! ba« 
tjon t)oH tüttb, moc^t bann oon bcmfclben ^^eig eitten 5E)e(feC 
barauf, hadi iliit 1 'Stunbcit in einem IjoiBeu Ofen unb 
ftürjt if)n auj bie ^^(atte. 2Äan fann \xt an6) o^ne Vol-au- 
vent geben. 

302. Xcidjtei'-aZubeliu 

9ltmm Vk Stter iKRe^I, 6 (Sier, @ata unb mt^, rü^re 
bamit einen glatten 5;eig an, hod) ntc^t ju bünn, (a6 i^n 
alöbann huxd) einen 8träub(eiu^Xricf)ter in longfam fod^en* 
beg (Saljtuaffer (anfen, bleibe immer mit bem irid)ter nQl)e 
ouf bem SSaffer, (äffe fie einige iD^inuten fodjen, rid)te fte 
auf eine platte an unb fd^mäl^e fie mit fc^mad^ gerdftetem 
SBeiprob. 

303. @t)äfeleiu. 

Sterben luie bie öorftef)enben ^rid)ter^9hibe(n gemadjt, nur 
mit bem llnterjdjieb, bafs ^alb ^i>a)]er, i)aib Wiid) genommen 
tuirb ; bcr Xeig mufe bicfer jein unb wirb mit bem iiöffel 
in'd tod^enbe Gaffer gelegt. 

304. SeberKöfe. 

Wan f)änte(t nnb ^acft eine Äalbsteber redjt ^art, iueic^t 
4 SBede m SSaffer ein, )vcnn fie gemeid)t, t^ue ein Bii\d 
^Butter in ba§ (Safferol , bömpfe 1 ^^^i^'^'^^ ii"^) ^^eterfilie 
borin, t^ne bie Sßecfe hinein, bämpfe fie mit, bi^ fie gan^ 
giatt ftnb, t^ue fie in eine @c^üffe(, iaffe fie erfalten, menge 
bie gel^adte i^eber baruntevi nebft Siter fKe^, ettoad fein*' 
geriebenem SRajoran, Pfeffer unb @dt^, tilgte jbiefe äRaffe 
mit 6 bid 8 Qiem red^t ^art, fe^e aäbann mit einem 
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Idffel ber Sänge nad) ^töfe in'd toc^eube Satjtoaffer unb 

'ta^ fie langfam focfjen, bi^ fie fertig finb, nd)te fie auf eine 
platte an unb jd^mä(5e fie mit geröftetem in SBiirfel gefc^nit* 
tenem ^robe. 

305. Äartoffeltlöfe. 

Äoc^e 20 Kartoffeln ob, wenn fie crfaltet ftnb, reibe fie 
auf bem 9fleibeifen, menge '/4 fiiter SBeigmeJ)! baruiiter, 
bämpfe 3^icbelu unb ^^eterfiüe in einem ©tücf 33utter, fd^ütte 

an bie .Kartoffeln, mac^e % ßiter SUlild) fiebenb , jdjütte 
fie auc^ bar über, rül^re aläbann 8 bi§ 9 @ier bar an, nebft 
^ai^, fd^affe ben Xeig rec^t glatt, fe^e mit bam Söffet lange 
ft(5fe in foc^enbed ©alamaffer, laffe fie langfam fo(|en unb 
fd^mäl^e fte jmt in Outter geröftetem Stob. 

306. taroffelflöfe auf aubere 2lrt. 

12 ®tü(f obgefoc^te foüe Kartoffeln merben ge]d)ätt unb 
gerieben, bann bämpfe eine ä^^i^^tl unb ^^eterfilie in etioa» 
SButter tneid), rü^re 125 ©ramm ©utter mit 6 (Siern jd}äu* 
mig barunter, nebft etmo§ ©al^ unb 3}hi^fatnu6, rü^re bie 
geriebenen Kartoffeln barunter, laß bie ÜJiaffe rec{)t fteif 
loerben, forutire ol^bann in ber ©röge eine^ ©ei^ Klöfe 
barand, laffe fie Vi ^tnnbe in ©ol^toaffer langfam foc^en, 
rid^te fie wie ^ie k)orfte^enben an. 

307. SartoffeÜIöfe uoc^ aubcrer ätrt. 

9limm 20 Stücf tjcriebeiie Kartoffeln in eine @d}ü)jel, meiere 
4 Sßede in SSiaffer meid), brücfe fie auä unb bämpfe fie nebft 
^ioiebeln unb ^eterfilie in Butter, bi§ fie gonj ,;^art finb, 
menge fie unter bie geriebenen Kartoffeln, ftreue eine ^anb 
tjoll iDie^l barunter nebft gehörigem ©al^, rü^re bie Wla\\t 
ab mit 8 ^txn unb lege fte mit einem Söffet in'd foc^enbe 
©at^n^affer. lag fie % @tunbe langfam fod^en, rid^te fU an 
unb fdljmäl^e fie mit gerbftetem ^rob ob. (£« foU jur 9tegel 
bienen, bog alle Klöje juerft mit einem probirt loerben, ba* 
mit mau uoc^ uac^ljelfeu fauu. 
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VfUf^U intb (tm\pei]en nebft jü^cu 3pei|en. 



3<"»8. ftartoffetfuopf. 

94 @^ramm l^utter totxhen koeig gerührt, bann koetben 
^/s ftiCogtamnt geriebene ftattoffeln, 6 (Sigelb unb 60 (Stamm 
Wttffl nac^ unb nac^ baju gerührt; fobann merben ^eterfUie 

unb QxDxehein fein gewiegt, gebämpft unb nebft ethJoS ©alj 
ebenraüe ha;^M get^an, ba« SBeiße ber öier ®d)nee ge- 
fc^lageii unb kidji barunter gemengt, ^ann tuirb ein Znö) 
mit Butter beftrid)en, bie Ü}ia)fe f)ineingebnnben, <3tun* 
ben in ©al^roaffer gefoc^t unb mit geriebenem 33rob abge« 
fc^mäl^t. Üad9 )8elieben tann etmad SKudfatnug ba^u ge« 
notttmen n^erben. 

309. Ärautfuopf. 

$Bt)n einem äBet^h:autio)if »erben bie äußren gtOleren 
Slätter gebrüht, bie Spii^ M ^opfd mirb fein gemiegt unb 

gebämpft, 3 3ßecfc in Söaffer etngemeid}t, an^gebtticft unb mit 
3 ganzen (Siern üerrül)rt, etiuaö 3qI^ ba^u get()an unb ba» 
gebämpfte Ärout. ^aun unrb ein Znd} (Sennette) mit 
SButter beflridjeu, bie gebrüf;ten iölätter barauf gelegt unb bie 
Wla\\t ber S(rt f)ineingebunben, bajs pe üon ben blättern um«» 
geben wirb. 9^ac^ Setieben fann etioad äJ^udtatnug ba^u 
genommen n^erben 

310. @|)inatfao))f. 

tiefer mirb auf biefelbe Wd n^ie ber Urautfnopf gemacf)t, 
nur ba^ ftatt Äraut Spinat genommen wirb, bie Blätter um 
beu iluüpj aber iüeggela)|eu werben. 

311. ©c^upfnubeln. 

9Zimm 250 (3vamm ')M)i , 20 8tücf abgelochte unb t)eig 
geriebene Slartoffetn, 5 hi^ ö (Jier unb etma^ Sal^, biefeS 
ivtrb auf bem ^irfbrett ^u einem glatten Xeig gefd^afft, atö« 
t^ann fingerbicfe unb fingerlange äBargeln barouS gemad^t, 
in (oc^enbem Sat^waffer einige SRinuten gefod^t, aldbann in 
einen ©uppenfei^er getegt, bamit fie abtropfen unb erf alten 
unb t)ieranf im ^elften Bdjnial^ idjüii gelb gebacfen. 3Kan 
braud)t fie aber aud) gar nid}t ab3ufocf)en unb nur im jdjmim* 
menbeu ^c^mal^ ic^ön gelb ^u bacfeu. 
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312. @c^aIotten-&üc^leiii. 

Wtan lägt ein @tü(f Outtet ^erge^en, böiiipft bann ungefähr 

12 feingel^acfte @d)aIotten barin, meidet oUbaitn 3 SSerfe in 
Söaffer ein, brücft fie an^ unb t{)ut fie ju ber Söutter ; nacf)- 
bem aud) biefe^ augebänipft i[t, rüfjrt man bie SJiafi'e mit 4 
(^ern, ^^eterfilie, ©al^, 3Diuöfatnu6 untereinanber, unb legt 
mit einem £öffel längliche ^üd^lein in ^eifseiS Sc^mal^ ein 
unb bacft fie fc^ön gelb. 

'6Vd. iJaubfröjc^e. 

S)ie grölten ^iixiUx t)om <^pinat loetben rein geioatd^en/ 
aldbann mit tod^enbem SEßaffer angebrü^t unb jugebedt, ober 
nid^t auf bem ^uer fte^en gelaffen; ift ber @ptnat getinb 

geworben, bann t^ue i^n in faltet ^^affer, nimm bie S3lätter 
n)ieber I}erau5, lege fie neben einanber auf bas^ 9hibe(brett 
unb fülle fie mit folgeuber gülle : (5» luerbcn nad) ^^^ropor* 
tion 3 bi» 4 ^ede in Gaffer gemeiert unb n^ieber au^gebrilcft, 
tj^ue 00 (55ramm Söutter auf'3 geuer, bämpfe barin eine 
3tt>iebel unb $eterfilie, t^ue bie SBede ba^u, log fie mit» 
b&mpfen, rül^re (jierauf gel^adten SSraten borunter, riil^re bie 
aOlaffe mit 5 bid 6 ^ern an , tl)ue unb SRudfatnul 
baran, ftißc bie iölätter mit biejer güüe, fo baß ba^i S3(att bie 
güUe tjau^ bebecft, ie^^e bie £aubfrüid)e in ein BtM ^erlaffene 
33utter, )d)ütte etiuoö gieijd)brüf)e bavan, jel^e auf bas Gafferol 
einen ^ecfel mit Äo^len unb laf^ fie 3tunbc fod^en, mac^e 
aUbamt eine liButter«@auce barüber unb gib fie ^ur Xafel. 

314. ©efüllte (J^^'^i^^i^i '^^^ l^Ui]d)^)t^^. 

fdddt meffrere bünne Omelette ober ^Cäbleiu, aldbann böm^f e 
1 eingetoiet(|ten, mteber audgebrüif ten XBed in S^t^^^ln unb 

^eterfitie, tf)ue roFjeö ge^acfte« Äalbfleifd) ober S!atbiSnieren 
ba,;iu, tt)ue bieä in eine ©c^üffcl, rü^re 3 ©B^öffel Dott fouern 
3^al}ui uebft 3 gan,^en öievn baran, etlua^ ©al^ unb iDhh$= 
fotnu§, rüljre alle^ wolji untereinanber, beftreid)e bie ^läblein 
mefferrücfcnbicf, roUe fie breifiiigerbreit jufammen, laft in 
einem ßafferol ein ©tiicf Sßutter jerge^en, (ege bie gefüttten 
gflftbtein hinein, |c^ütte gf^eifc^brüi^e batan, t^ue einen fto^teu' 
bedel barauf unb la| fie gar lochen. 
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316. SDiaultafc^en. 

SRad^e einige ^^iibetf ud)eu imb (äffe fie ein wenig obtrorfnen, 
bO(^ fo, ba6 fie nidjt fpröbe werben, foc^e aUbann etroaS 
©pinat ai), jie^e i^tt bnrd^'g falte Sßaffer, wiege i^n rec^ 
feilte bämpfe atöbann eine ^toiebel in Suttei: nebft einem 
fti)(|Uffet Doa mtjil, t^ne ben @)>inai ba^n unb Idfc^e il^n 
mit ein mentg ^(eifd^brül^e ab, ho6) nid)t jn t»ie( (menn man 
üBrtgenS @pinat*@emüfe l^at, fann man e^ and) bagu tier* 
njenben), tluie alebann 4 eiiu]euieid)te nnb luieber ansge- 
brücfte Säuerte barnnter, wenn e^^ erfaltet, rüfjre 5 bi§ 6 @ier 
nebft ©al^ unb SJiu^fatiiuJ redjt njoI)l barnnter, jd)neibe bie 
iKttbeifttC^en in löngüd^uierecftge @tü(fe, füUe fie bamit, brüife 
tingiS l^eirnm ben S^eig feft pfammen unb (ege fie in toc^enbed 
gefdjened SQSaffer, loffe fie langfam !o^, richte fie an nnb 
fd^mälae fie mit in SSntter gerdfletem ISrob. 

316. 5t^i)^ffö]e öon übrigem fjleifc^. 

Slßeidfe 4 Mtdt in SBaffer, brütfe fie aUbann au9 unb 
bäm))fe fie in Sutter, 3^i^^e(n unb ^eterfilie rec^t ^art, 
menge atSbann ba« ge^arfte tSk\\d) (barf and) @c^infen fein) 
barnnter, tbne eine $anb üoU 'SRti){, 5 bi§ 6 ^ier, nebft ©afj 
unb Pfeffer baxan, vü\)xe alk^ red^t uutereinanbec unb fod^e 
fie wie bie anbeten ^löfe im Raffer. 

317. @pinat==5jJubbiii8 

6 ^erfonen merben 2 $änbe t>oll Spinat gebrüht, fein 
gefiarft, tn einem BtM iöutter mit S^^ieber, (Schalotten unb 
^eterfilie gebämpft, 1 SSecf abi]crieben, in mehrere XJ)eiIe gc- 
fdjnitten, in 30^i(d) eingeweidjt, aüe^ jnfammen in eine 6d)ü|fe( 
getfjan, nebft Sa^ nnb ^J^u^fatnnfe, rü^re bieg olleg mit 6 
(äiergelb ab, jc^lage ba§ Söeifee ber 6 (iier ^u ©d^nee unb 
rü^re i^n borunter, iöeftreicbe ai^ham eine ©erbiette mit 
i8utter, iege in (Sdftein gefc^nittene Sfäblein bariiber, ffttte 
bie 8Raffe l^inein, binbe bie @erbiette feft au, laffe nod^ etmaS 
fHoum, bamit ber ^ubbing oufgef)en fonn, l^änge if)n in 
fpd^enbeg ©al^waffer, laffe if^n eine ©tunbe foc^en, ftür^e i^n 
auf eine Patte unb tuac^e euie äJutter^^Souce bacüber. 
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318. ftteM^^bbing. 

$to6^t 25 kcebfe in ©al^iDaffer ab, nimm bie ©(^»än^ 
batoon, bie übrigen X^eile fto^e nnb Hmp^ in 125 @tamm 
Bntter , gie&e 2 ©Ö^öpflöffet öoß gieiid)brül)e baron , taffc 

e3 auffod)en, fc^ifttte biivc^ ein @ieb, f)ebc bie ^^utter ba* 
üon ah, tfiite iiod) Hü ©ramm Söutter ba^ii, rühre mit 
6 (^an.^eit uiib G gelben (£iern rec^t fd)äuinig, feiidjte gonje 
aßilc^brobe mit 8 ö^Iöffeln öott jü^em ^aljm an, menge fic 
. unter bie Butter mit (Stern, t^ue bie feingefc^nittenen 9ixcb%» 
fcl^tt)dn)e nebft fetner ^eterftlie, @al) unb äüiiidlatnu^ baran, 
beftretd^e eine @ed»iette mit Sntter , füOe bie SKaffe l^inetn 
nnb lafjc fie eine @tnnbe in ©oljtuoffer foc^en , mac^e Mn 
ber burc^getaufeuen ÄreböbrüJ)e eine 33utter=^©auce, nebft fein* 
ge^acfter ^4^eter)ilie, rid)te ben ^ubbing ouf bie platte, jpicfe 
if)n mii ^reb^jc^toäu^en unb fd^ütte bie ^auu barüber. 

319. Omeletten auf gemö^ulidie 2lit. 

9ür 6 ¥erfonen nimm 5 bid 6 (5g(0ffe( »ott SRebt in eiKe 

©Rüffel, t^ue ein wenig ©alj boju, rÄ^te ed mit SMitc^ an, 
fc^tage nac^ unb nad) 6 @!cr baran, üerbünne ben Xeig mit 
Wxid) , hod) uid)t jo bihin , mie jn einem g(äbletnteig , t^uc 
ein ©tücf Sc^malj in bie ^^faune, lag Ijeiß merben, giege 
k)on bem ^ig hinein, laffe i^n burd^ öftere^ ^c^ütteht {d^ön 
gelb »erben, bre^e i^n um, laffc i^n lieber gelb n^erben 
unb rid^te i^n auf bie Patte; bie folgenben mad^e eben fo. 

320. Scan^öfifc^e Omeletten. 

^-8errüJ)re 6 ganje (Sier mit 6 fiöffctn öoU Wüd) , etma§ 
8al;\ unb gefdjuittciiem Schnittlauch , laffe ein 6tiid Butter 
in ber ^ßfanne ^erge^en unb bie @ier hineinlaufen , bann 
laffc ihn auf einer Seite gelb merben, boch )o, bag bie ®ier 
faftig bleiben, unb rid^te il^n lufammengeroQt auf bie platte. 

321. älufgejogene Omeletten. 

Üiül^re bon 4 bti» 6 ISiem, 2 Söffefn boU a^e^I unb fügem 
^aljui einen leig, bi» er bünn genug ift: ba^ iBeige ber 
©er mirb ^u oc^nee gejchlageu, auch ^i^^ u^entg Sal^ 
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get^an, laffe iButter ^eig toecben, bea Xeig ^ineintaufen unb 
fteOe einen Dedet mit fto^len baranf. SKan fann aud^ Sndtx 
borauf [Irenen. 

322. Dmetetteti oon Sfleifc^. 

SBiege gebratene^ iftalbffctfd^ red^t fein, fc^ncibe ein Wil^* 
hxob in eine (Sdjüffel, idjiittc Uumaxmt TOld) borüber, laffe 
e§ ttjeicfjen, brikfe e^ au^, t^ue e§ ju bem üenuiegten Sleijc^, 
bänipfe ettDOiS 3^^^^^^^^ ""^ ^eterfinc in einem ©tücfc^en 
lentter, menge bad ^(eifc^ nebft einem Söffe! t)oa ä^e^t 
baranter, fd^Iage 4 hi9 5 (S^er baau, (offe bie Omeletten in 
etnev Omelette^^fanne auf beiben leiten fc^ön gelb merben 
mtb tid^te fie an. 

323. @efäate ^fonnenluc^n. 

yj^an bocfe y> bünne ^^ifonnenfudjen, nef)me bann 4 (^jilöffel 
üoU (gebratene» feingefjacfte^ ^(eifd), rü^re mit 3 (Jiern, 
gef)affter ^^eterfilie unb SWuiJfatnuß untereinonber, ftveic^e bie 
9Raffe auf bie ^fannenfud^en , volle fie pfammen, fd^neibe 
fingerlange ©tüÄd^en bat»on, unb fe^e fie auf eine mit Sutter 
beftridjene platte. 9lhnm afiSbann bat 0e(be Hon 6 (Siern 
in eine @iJ)üffeI, menge 1 ®Ia§ fauern ^Hat)m bavunter, 
fd^Ioge ba^ SBeif^e ©rf)nee unb mtnqe eS and} leid}t unter 
ben ^Jia^m, gieBe e§ über bie ^^|amieu{u(^eu unb bade )ie 
in einem nid^t ^ei^en Ofen. « 

324. ©ebadeuc ©ier (Ödjieuaugeii). 

Saffe ein @tfidf Sntter in ber (Brd^e eines (SieiS sergel^en» 
fc^lage ein (Si nad^ bem anbern hinein, boc^ fo, bag fie nid)t 

na^e auf einonber fommen, oud) muß man geben, 
bofe bag @el6e in bie DJ^itte fommt, ftrene ein rcenig @alj 
borüber; loenn fie üon unten garbe ^abeu, werben fie ouf 
bie platte ober bad (ä^emüfe gelegt 

325. äBeid^gefottene (Sier. 

SBcmt hau SSaffer tod^t, lege frifc^e (Ker hinein unb (äffe 
fie S SRinuten fo^en , gib fie in (£ierbe(^ern mit @a(s unb 

äöecf[(]^mtten jur Xafel. 



SRel^' itnb (5teiU»(ifen fitfien @yei(eit. 
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826. ^arte unb nHid^iDetc^ (Eier. 

§arte muffen eine ^iertelftunbe foc^en, road^^n^eic^e fünf 

327. SJerrü^rte ©ier. 

Saffe eine ©tiicfd^cn Butter gcrgc^en^ t>txxn\)xt 3 ©er mit 
2 löffeln k»oa äRt(4 ettvaS Sola itnb ©c^ntttlattd^, tü^te ed 
in bte Cutter l^ndn, unb fa^re fo longe mit Stühren fort, 
iii bie (Sier gerinnen, aber faftig bleiben. 

328. SSertorene Sier. 

8/4 ßiter SBoffer, 1 ^viutglo« ©ffig, eine ^anb tJoO ©0!^ 
tüevben in einem ßofferol fod)enb gemocht, fcf)foge ein @i 
auf unb t^ue eö f(^nell in ben foc^enben @ub unb fo 3 
tiad^einanber, laffe fie 4 bis 6 d)lai auffocfjen, nimm fte 
langfam l^ermtS unb lege fie in frifc^ed SSBaffer; ^at man 
auf fold^e 9lrt 12 bid 16 (Ster fo gemacht, bann wirb haü 
$erumf)önqenbe toeggenommen , bajs fie fd)dn rnnb bleiben; 
fie tt>crben biä ^um Öebrouc^e in ein öJeföfe mit frifd|em 
SBaffer gelegt. 

329. ©effiDte ©er. 

@ß werben 8 I)artgefottene (Sier i]cfd)ält, ber ^änge noc^ 
gerfdjnitten , bie 2)otter fierauggenommen , aber ba^ SSeifee 
barf nic^t ^erreigcn ; bag @elbe wirb geftojen. ein 9JäId)brob 
gerieben, in SMild^ eingemetd^t, bann ein 2 grojseiS @tü({ 
SButter, fetngeljacfte ^eterfüie, ©al^, Pfeffer unb Stui^tatuuB 
unter bie<Sierbotter unbbad auSgebrü(!te3Rif(^brobt)ermengt, 
rü^re 2 voljc (iiergelb nebft 2 (S^lijffeln ddU jauern 9^at)m 
barunter, fülle bie falben @ier bamit; ba» Uebrige ftreid^e 
fingerbicf auf bie platte, fe^e bie gefüllten (Sier borauf, gib 
ptuem jeben noc^ ein menig öutter, [teile in einen gelinb 
l)ei|3en Ofen unb laffe fie fte|en, bid fie eine fc^öne gelbe 
%axhe l^abeu. 

330. ^todfitU ^iti, befonbeid al^ Beilage ^opfen. 

5D^an jc^t ilBaffer mit etinag l^ffig nnb ©at^ auf's geuer; 
fobalb e§ loc^t, merben langjam bie ^ier ^ineingejc^lagen 
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unb dttige av^nuten !o(^en taffeit. ^ad Set^e gief^t fic^ 
tüieber gan^ um baö @e(be, fo bag ba^ @i öofiftänbig ganj 
er(c^emt; man giegt beim ^ilnric^ten etraa^ 3uS baxan. 



331. (Sierfc^nee ober ®<j^eebaKen. 

^c^Ioge üon 8 (Siern baö 2Beij3e 511 @c^nee unb rut)re 2 
^diibe t)oU feingefiebteit ^Jucfer baruiiter; in einem breiten 
©ejc^irr fe^e 1 ^iter ÜJliidj auf's geuer mit etn?a^ Zitronen* 
fd^ale ober l^aniUe unb einem @tüc! Qüdtx ; menn bie ^ilc^ 
foc^t, lege mit einem ©felöffel ben ©^nee in bie 3J?i(c^ unb 
Uffe tl^n einige Wtal auftod^ettr nimm bie ISatten f)exan9, 
fe|e fie auf ein @ieb, bamit bie Wtxld) abtropft, fal^re mit 
bem ©d^nee fo fort , bift er attfget)t , lag bie übrige Tlxld^ 
big jur ^älfte einfoc^en, rüf)re aliSbann bie 8 (Siergelb bar* 
unter unb rü(}re fie fo lange auf bem J^uer, big bie Sauce 
bicf ift, bann fei^e fie burc^ ein ©ieb, lege bie Schneebällen 
in eine ©alatiere unb fc^ütte bie falte ©auce barüber, fteUe 
fie l^ierauf in ben l^eUer uob gib fie aU talte ©c^ale. 

332. äiei^brei. 

Sefe unb Xüa\d)t 250 (SJramm ?Rei^, brü^e i^n brei Mai 
mit fod^enbem Söaffer ab, bamit er gan^ aufquillt, fcf)ütte 
8/4 Siter Tliid) baran, foc^e e^ langjam auf Holjlen, fc^ütte 
immer ein menig foc^cnbe ÜJiilc^ baran, boc^ rü^re fo menig 
otg mögtid^ barin, benn je langfamer ber Sörei foc^t, befto 
beff er ttrirb er ; toemt ber 8rei meic^gefoc^t ifi , tl^ne S^dtx, 
Simmt unb ein loenig Sat) baran , bann gib i^n auf bie 
platte. 

333. ®agobrei. 

S93irb auf biefelbe Uxt getoc^t, nur beim $Curtc^ten rü^re 
3 (^ergelb baran. 
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334. ©rie^bcei. 

Saffe \ Siter ""MM) (iebeub racrbeii, rü^re 2 big 3 §änbe 
uoU ©rieö f)meiu, laffe ein '>5tücfd}en ^^iitter nebft 3"cfer 
tmb etmaS ©al^ mitlod^en; U)eim er eine ^albe ©tunbe 
9efo(^t, rid^te i^n an. 

335. aJianbelbcei. 

mmm 2 «o^Iöffet t>o(l wctge« Wiefel 125 ©ramm gef^älte 

geftogene SOJanbeln, rüljre bieg mit ein roenig dJlM) glatt 
unb t^iie bag ®elbe nun G Öiern uub eine §anb üo(( geftoßeiien 
3ucfer nebft einem ©tücf d)eu 33iittev baran, üerbüiiuc e§ mit 
3/4 Siter SDlilc^, (äffe auf bem geucr unter beftänbigem 
^ü^ren !od^enb werben unb laffe il^n eine ^iertelftunbe fo 
foc^en. 

336. (Sttronenbrei. 

^irb mie 3)>{anbelbrei gefoc^t, nur ftatt ^anbeln mirb an 
Sndn abgeriebene (Sitronenfd^ale genommen. 

337. fttnbdbrei. 

fiaffe 3/4 Siter W\id) foc^enb tucrben, rüljre Don 2 Stod)- 
löffeln öoU äRc^I ein bünnes Xeigdjen an, rü^re e0 f)inein 
imb lag eiS langfam iod^en, big ed eine gute Scharre bat^ 
äl^an fann au4 §u bem beigeben 2 bi^ 3 (Sier rühren unb 
mitfod^en (äffen nebfl einem @tü(t(^en Bu^er unb ettt»aS 
©alj. 

338: 3(pfc(bi-ei. 

@(bäle unb fcbneibe 8 ^epf e(, t^ue fie in ein @^efc^irr mit 
etmdi» ffiaff er unb guder auf geuer, be(fe fie au unb taffe 
fie tt^eid^ bämpfen, t>tn^xt fie atdbann, tttbre \>on mm 
^oc^löffel t)oa unb etloai» fM^ ein Seigeren hinein 
uub laffe eg mit!od)eu. 

339. ^^etfd^genbrei. 
SBirb auf biefelbe 0rt gefod^t 
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Säge SRc|(^4»etfeii 



340. 3ibebemSDlud. 

9'Hmm gejdjälte unb geftogene SU^anbeln, gefd)nittene3ii'e^'en 
unb 9^ofinen, oon einem fo üiel tvit oom anbern, röfte einen 
Löffel ooU meige^ fc^ön qeib, t^ue oben &t\d^n\U 
tene ba^u, Idfd^e mit gutem ^ein ab, t^ue gucfet; abge« 
tiebene Zitrone ba^u unb laffe ed lod^en, bid ed btd ift 

341. Wi>ieUmn^. 

©cf)äle bie Slepfel, fdjneibe fie in 4 Jtjeile, bämpfe fie in 
feiger öutter, giefee ein &ia^ Sßein unb ein &ia^ SBaffer bar* 
Äber, tl^ue Qibehtn, Üiofinen nebft iinb föitronenfc^ale 
haxan; mnn bie 9e)>fel »eid^ finb, »irb ed einem SKui^ 
Dettül|rt unb ongeticbtet 

342. StDiebad^'m^. 

9^öfte jtoei Stücf i-jeftogenen ßmiebacf in einem @tü(f 
33utter jdE)ön gelb, iDajdie eine $anb ooU D^ofinen, tljue fie 
bajn , neb[t unb ^immt , löjdje c§ ab mit 1 Q^ia& 

äBein, ^/i &ia^ ^ajfei: unb laffe bid toc^en. 

343. (B(^mtibtot>^^SHu^, 
fßxxh auf biefelbe Wct gemacht mie bad bei S^mthai. 

344. Stpfd-Ometcttcn. 

Tla6)t einen Dmetettenteig, fd^äle einige S3a(töpfel, fc^ni^c 
nnb blättie fie red^t fein» t^ue fte in ben ^eig unb bacfe 
Omeletten babon, abet rec^t langfam, bamit bie Sepfel toti^ 
loerben; beftreue fie mit Sndtx uifb B^tnmt. 

34ö. ftirfd^n^^Omeletten. 

Sterben mie bie 5(epfeT--0meletten bereitet, nur baß bie 
^irjcden gan^ i^inein fommen. 

346. £)nieletteu=@oufflde. 

Berfc^Iage 6 (Sier, rtt^re unter boiS @e(be 4 (Eßlöffel boO 
geftogenen 3ucfet nebft abgeriebener Sitrone; im ^iugenbliffe, 
l»o man feröirt, luirb baS Söeige ^u Bd)\m gefdjlageu, menge 
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* 

H unter bte Dotter, befttetd^e eine $orm mit Outter, füOe 
bte SRaffe hinein, t^ue einen Settel mit fto^len barauf, fteOe 
ed Quf ^o^ten unb la^ eS fc^nell getb werben ; beftreue 
mit ^iidtx unb bringe in ber gorm ^iir Za\ü. 

347. Omelettes aux confitures. 

3u einer Omelette nimm 4 (Sier, jerfc^Iage fie mit ein 
toenig SO^ild), ä^^^^^'^' ^^^^^ roenig frifcfie Söutter 

in bie Pfanne, fdjütte bie @ier fjinein unb bacfe fie mie eine 
fran^öCifdje Omelette; lei^e nun in bie 9J?itte ein Streifigen 
(Stngemad)ted, )cl)(age bie Omelette üon beiben Seiten barüber, 
ftreue ouf bie obere Seite etwaiS gefiebten ^ncfer unb brenne 
fie tq^t einem gCü^enben £)me(etten«@(i^äufeld^en unb feroire fie. 

348. gjubeüi in ber 9)Ji(4 

(SiS n^erben ^fluhün gemallt unb gefd^nitten, !o(|e fie in 
IBaffer ab, mac^e atöbann ättilc^ fiebenb mit Qndtt unb 
3immt ; menn bte 9lube(n aud bem SBaffer tommen, n>erben 

fte in bie Wiid) gelegt; einige (Siergelb baran gerü(;i*t unb 
angerid)tet. 

349. 9(äb(ein in ber mH(S). 

& nyerben bttnne giäbTein gebocfen unb fingerbreit ge* 

fc^nitteit, Ql^bann in fod)enbe Wüd) mit S^ida unb ^in^it^t 
gelegt, barin aufgefoc^t, mit (^iergelb augaidjtet. 

350. ®efäate ^^(äbleitt. 

^Olan bacft t»on 3 h\<^ 4 @iern JJläblein unb füllt fie mit 
folgenbem ©ug: ^JJimm 3 ilodjlüffel üüU 9J^el)l , !Oiter 
EÄitc^ unb rü^re eö glatt, hann loffe 60 (^vamm S^ojinen 
in SBaffer ouffoc^cn, t^ue fie nebft 3 (Siern, 1 (Si groft 
Butter, 60 &tamm 3u{!er unb ein wenig Sa(§ mit ber 
Vtii^ auf d gfeuer unb rü^re barin, bid ed biet ift, beftreic^e 
bte fjf(ftb(etn bamit, rode fie jufammen unb ^ie^e fie in SRilc^, 
öntter unb ^ncfer auf; berfe einen ^o^tcnbecfel barauf unb 
laffe fie \d)ün gelb tuerben; beftreue fic mit Qiidcx. 

äöl. @efüate Stäbtein mit üip\dn. 

3)ie ?lepfel werben wie ju einem §(pfeCbrei getoc^t , bie 
giäblein bamit beftrid;eu, eine "i^iattc mit iöntter beftrid;en, 

7. 
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bie gerollten giäblein barauf geleimt, bann etlidje öiev mit 
etnjaä (üjsem 9^a^)nl öerfle))pevt , nebft Qnda uub ^immt, 
über bie gläblein gegoffen unb bamit autge^ogen. 

352. Ufmer 9Jief)llpeife. 

Wlan mad^t feine 9lube(n, Iä|t fte ein »entg ahttodnta 
unb fd^netbei fle in i^ieredige @tü(fe in ber ®vd|e eineil 

^o^)3e(tf)alerS, nnn ffeQt man na^ Sebarf ber ^htbefn 

auf^^ Jener, t^ut ein ©tücf i^ntter unb etnjaö 3"^^^' ()inein, 
trenn fie fodjt, and) bie 9hibeln, unb (ä^t biefe tueid) focf)en, 
nimmt fie {)erau^ unb läfet bie äliildj nod) ettuaö einfudjen, 
riU)rt, tocm fie obaetü^lt ift, 6 (^iergelb t>axan, beftreid)t ein 
Slnflaufblec^ mit SButter , t^ut bie ^f^viMn fammt ber ^ild^ 
linein, ftretit oben barauf 3ucfer unb bacft ed im £)fen 
fd^ön gelb. 

9tal^mftrubetn. 

vSdjaffe t>on 2 cjan^en unb ?> gelben (Siern, 1 (Si tjvo^ 
S3utter, etma» füHem §taljm uebft (Sal^ unb l^fg öit^^i' 
einen 9hibelteig , bi^ er ofjue S!}iel)l lü^3ge^t, hierauf loerben 
in ber ©röge eined Xeüerso bünne iilndjen üu^gemallt, Der* 
rft^re ^/g ^iter fauem fRai^m, 3 bii$ 4 (Siergelb mit 3uc£^ 
unb Slofinen, f daläge bad SSeige ber (Sier gu Sd^nee, t^ue 
es ba^u, beflreidje bie ^nd^en bamit, YoUe fie ^ufammen, 
fe^e fie in eine Pfanne mit jerlaffener iöutter, oben barauf 
Ujieber ein (3tücfd)eu 53utter, unb ftelle fie in ben Ofen, ober 
tl^ue einen Xecfel mit ^oljlen barauf unb äiel)e fie f)al6 auf, 
madje ^/s ßiter 9}ii(d) fiebenb nebft Qnätv unb jc^ütte fie 
haxaiXf ia^ fie k)ollenbd fertig merben unb rid^te fie an. 

004. Äreböftiubeln. 

SRan mac^t eine firebsbutter, fd^neibet bie &d)toän^c ber 
Ärebfe in Heine ®tü(fe , weidet ein 9»i((^ brob in miid^ ein, 

rü^rt bie ^reb^butter mit 4 Sierbottern ab, gibt baö 
brob au^gebrücft bo^u, toie and) 1 ü)ia» jiijien iRoljm, etuja^ 
@a(5, (el)r roenig Pfeffer, 3iirf<-'^' unb rüfjrt eö fd^äumig; 
l^ierauf Wirb ein 9hibelteig, luie oben gejagt, gcjc^iafft; fic 
koerben tnie bie obigen boUenbet. 
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o55. ©ebadeue ©icröerfte. 

^011 4 (iicrgelb unb Wcl)i wkh ein fefter ^eig tjcnuidjt 
uub üuf beni Üieibeüen gerieben; luenn fie tjetrocfnet, laffe fie 
in fod)enbe d)lM) laufen unb ved)t bicf fodjen , ftecfe 125 
©ramm Butter t)inein, tl;ue Dom geuer, laffe es^ ataikn, 
rü^re cd mit 6 bid 7 (giergclb ab, tf)ue ^ucfer. Qmmi unb 
eine $atib t)oü 9lofinen barait/ fd^kge bad l^eige bet d^er 
@(tnee, menge eis barunter, befiretd^e ein ftnd^enMed^ mit 
S3utter, beftrcue mit geriebenem Stob, fütte bic klaffe 
Ijiueiu unb bncfe fie )d)ön gelb, fted}e fie ol^bann au§ mit 
fleineu Oiiuöeu uub beftreue ed mit ^ucter uub ^immt. 

356. ö)riegt(i))e. 

ftoc^e Mogramm ^unftgried in £iter ^äliid) re^t 
l)tcf nebft 1 (Si grog ISuttev, wenn er red^t bid ift, kg i^n . . 
erfalten; rü^re 10 bid 12 (Sier l^inein, bo(| barf er nic^t 
bünn »erben, fe^e aldbann SWilc^ mit ^tt^^^i^ «"^^ ©uttcr 

aufs geuer; lr»enn fie fodjt. fciu* mit einem iiöffel länglidje 
Äluie bincin , einen ^ed'el mit ^oljlen barauf unb la|3 fie 
eine l}Qlbe ©tunbe fod)en ; forge bofür, ba^ fic uou oben eine 
fc^öue gelbe Trufte befommeu. 

357. Äastlüfe. 

a^an rfi^rt 94 @ramm 8utter m\^, rü^rt 4 gan^e unb 
3 (giergetb barunter, atdbomi rü^re 2 M^iS)tn, t>on aUer 

©uttevmild) befreit, barnnter; Im man nidjt^^ nic^r öou bcn 
^\am\ fief)t, reibe 1 altbacfene» 9J?iId)brob barunter, abge- 
riebene (5,itronenjd)aIe , 3^^^^'^' - ^i^^ä- rütjrc bicö alles U)ol)t 
uutereinanber , je^e mit einem (^f3lcffel itlöfe in'^ fod|eube 
Gaffer, lag fie eine ^albe <Btunbe !od}en, richte fie an unb 
ntQc^ e eine SKUd^fauce ba^u. (@ie^e Saucen.) 

358. aßitc^^92oderIn. 

250 @ranini 53ntter luirb mein gerüljrt, bann merbcn 8 
@ier unb ^u jebem ein ßöffcl üoU uub ba§ 5lbge* 
riebeuc einer (S^itrone ^lineiugerü^rt ; man fteÜt nun V2 ßiter 
SKilc^ aufd gfeuer, t^ut guder unb ÜButter hinein, lägt fie 
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loc^enb tuerbett unb legt bte iDt^affe mit bem @g(üffel l^inein^ 
lägt bie SRilc^ eiiifodjen , t^ut alSbann ein @tü(f SBiitter tn 

ein ®ejd)irr , nimmt bie 9^ocfcrIii nu» ber 30tild) , liif^t fie 
ein njeuig abtrocfneu unb Iäj3t fie nun im rfcn* eine fdjone 
^arbe betommen, beftreut Jte mit ^ucfer uub ^immt unb- 
. gibt fie Xifc^. 

369. a)ampfnubeln. 

^f^mm ii/i Bitec ^S^ld)U 125 ©ramm iButter, 2 gan^e unb* 
2 getbe (£ter, 1 @(aiS ä^ilc^, ettuad @ala. für 10 ^fennia 

^ifid^j^^f^/ Suttev serge^en, fd^ütte bie ttiarme 

baju, rü^re bte« öüe« untereinanbetr o(8bann in bo« 9We^l 

unb fc^Qffe ben Xeig laui]e, biö er uon ber Sdjiiffel (oö- 
geßt, fefec mit einem Löffel ruiibe .^nöpfdjen auf ein mit 
SDieljl beftreute^ ^lec^ unb lajjc fie langfam 3 Stunbeit 
' ' geJien, jefte fie algbann in fodjenbe ÜJhld;, Butter unb 3"cf*JJf» 
t^ue einen 2)ecfel mit tot)(en barauf unb loffe fie langfam 
bocfen, bid fie eine fc^öne gfatbe ^aben. 

360. ^umbeg. 

1 ®ta» SRiid) unb 60 ®ramm IButter la% lochen, rü^re 
Qldbann 6 ^od)löffe( boE SRe^t nebft ein toenig 60(3 fiinein, 
Iaf3 e^ fod)en, bi^ ber ^eig giänjenb ttJirb, la^ xiju uerfiihh-n, 
Derbünnc ilju mit 8 gan5en (5iern unb ctn^a» SÜhld; , Dn6 
ber 2eig unrb, njie ein Dmelettenteig. 3 teile i^itcr IHiid) 
anfi 5^uer nebft 125 ©ramm ©utter unb etwajo 3"^^'^t 
tüenn bie^ fod^t, fd)ütte ben 2:eig J)inein, ftettc einen ^ecfet 
mit fto^len barauf^ bag ed gfarbe befommt; in Vi @tnnbe 
ift ed fertig ; man fann eine gelbe SRitd^^Sauce ba^u geben. 

3G1. äBeimS^uitteu (Äart^äufci: Ä(öfe). 

3erfd)neibe 9)<i(i(cl^brobe in 4 ^^ei(e, meidie fie in SBein 

unb Qndcx meid), bre!)e fie in üerrüt)rtem @i f}erum, madjc 
©d)inal<i Ijciji unb bade fie auf beiben Seiten fdjön gelb, 
beftreue fie mif^ucfer uub 3^^*^»!^ ober uiac^e eine Mmi» 
@auce baviiber. 
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362. mtinmodm, 

SBerben wie bie ©djuitteii gemacht, nur mit bem Unter]dE)ieb, 
hai fie in'd ^reu^ gefc^mtteit wxbm, ftatt b&c i^äitge na^. 

363. äJiilc^f-aJloien. 

9^eibe 2 SJiUc^brobe auf bem ^ieibeifen ab, ft^ncibe fie in » 
4 3^^eüe, loeid^e fie in ber 9J?i(d) meic^, brücfe fie auö, bret)e 
fie in bann in geriebenem 53rob um uub bacfe fie 
fc^wimmenb in Ijeifeem 8c^mal5, beftreue fie mit iJuder unb ^ ^ 
Sivmt ober mad^e eine $ägen*@ouce ba^u. "^N^ST 

364. ^Ud^^e^nitten. 

©d)neibe 2 3Jä(d)brobe ber Sänge noc^ in 4 5^^eile unb 
n)eicf)e fie in Wüd), bre()e fie ali?bann in öerrü^rtem @i um ^ ^ 
unb bacfe fie in (Scf)mar5~fdjün ge[b ; fie fönnen ju ©emüje «M^^^-; 
gegeben ober mit ^ucfer unb ^i^i^^ beftreut u^erben. ^'tlh 

366. Saffee^airöbleitt. 

^xmm 188 ©romm SButter, ebenfoüiel 2öaffcr'unb 94 
©ramm ^ndtv , lag e§ auf bem geuer fod)en, rü^re 250 
©ramm Wlt{)[ hinein, ia^ e^ fod)en, biö ber ^eig glänjt; 
lag iJjn erf alten, rü^re 7 biö 8 (Sier t)inein, ettüa§ abge^ 
riebene Zitrone, fe^e mit einem £i}ffel ben 2^eig nuggrog 
auf ein mit 'SSlttfi, beftreuted SJlec^ unb kffe bie IBröblein 
(angfam bacfen. 

366. mit ai^erinlen. 

3Kau nimmt 125 ©ramm ^ei^, fod^t ^^^n mit 9Jiitd^, 
Weldje ^uüor mit Qndn uub Jsöanitle auggefod)t ift, red^t 
iueid), aber fo, ba§ ber ^Jtei^ gan§ bleibt, nimmt ifm öom 
geuer, menn er gan^ bicf eingefod^t ift. SBenn er abgefüfitt 
ift, rü^rt man 5 (Siergelb hinein, beftrcic^t bonn eine ^^latte 
mit Butter, betegt bie platte im Iteeid ^erum mit ^tp\tU, 
^ompot ober ^rifofen, legt einige aufetnanber, fo ba^ ed 
eine SRauer (übet, füdt bie 9{eidmaffe in bie ^tte l^inein, 
fc^lagt bann 7 tSimeig jn einem fteifen ©d^nee, mengt bann 
250 ©ramm ^udter buruuter, bectt C)« uiit bem 8d^uee ^u, 
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fo hai eiS einen Serg bilbet, nnb l^adt ed auf @ala im Ofen 
\d)öii gelb. 

367. 9lei««Ättftauf. 

f&xni)e 250 öiramm Oiei^ brei Ü)^al ab, fd)ütte SJZilc^ haxan 
^ uub ioffe i^tt lattöfaw lochen; jc^utte nie öiel äJhlc^ barau, 
* and^ barf man ni(]^t t)iel barin rül^ren, bamit ber fReiö 
gan^ bleibt, lag il^n fo lange fod^en, büS er »eid^ unb bi(f 
ift. £ag iljn erfalten, rül^re 125 ©ramm Sntter meig, rül^re 
i^.^U.A^ben 9letd l)tnetn, nad^ unb nad^ ou(^ 10 (Sietgetb, mad^e 
^(,44,41^^125 ©ramm ©tvoiuu unb '^oinnioüjtseitfdjale fein, ba^ ?Ib* 

^ geriebene einer CEitrone, ©alg, ä'jJIiU^ ""^ Ö"^^'^' 
l-n^-^ - j<*"itj i|"t^ i'c^Iage ba^ 3Bei§e t)on 6 bi^ 7 (Siern gn @c^nee 
unb rü§re borunter, beftceidje ein *^nflanfbledj mit Söutter, 
< JL '^^f*^'^^^^ 9"^ geriebenem jj^ildibrQb . füCle bie 3Kaffe 
l^inetn unb bade fie langfam im Ofen; mad^e eine SBein« ober 
^imbeer*@auce barüber. 

368. ^äfe^üluflauf (8ouäläe de fromage). 

3u bemfelbeu brandet man % äiter gute W\\6), 2 ftarfe 
(^glöffel üoll ^eiBmeljl, 7b ©ramm Sdjmei^evfäfe, 78 ©ramm 
$arme)anfäje unb 5 @ier. äliau rü^rt perft baS 2J^e^t unter 
bie ä^Ud^, bringt bicS ouf ba^ geuer unb rnf)rt baffelbe, 
bid t% pm ftoc^en fommt 9lac^bem bie Maffe ^4 ^tunbe 
gefod^t fiat, rü^rt man bie beiben Korten geriebenen fiftfe 
barunter fo lange, bii5 biefefben gan^ üergangen finb unb 
fic^ mit ber uub bem SDhbl oollftänbig üerinijdjt ()aben. 
^ierouf lueibeu 5 ©iergelb gerüfjrt nnb in bie SJhiffe get{}an. 
jDa2 SSei^e ber @ier luirb i\\ Sdmee (^ejdjlagen, ebenfalls 
in bie aJiafje gebracht unb mit biejer üerrüt)rt. (Sin l^oJ)e3 
Sluflaufbled^ tt)trb mit S3utter beftric^en unb wenn biejetbc 
' A l^eig ift, bie äll^affe l^ineinget^ian unb im Ofen 20 ä)>2tnuten 
^- (ang gebaden. ^er ^uftauf muß, mie er jaui$ bem Ofen 
^Jommt, fogteid^ feröirt werben. 

369. k la Malta 

Sf^imm 250 ©ramm 3iei», brüfje if)n brei äJial ab, fd)ütte 
nun etioai^ ^eui, bie i^c^aie einer (Zitrone unb ^ucfer, bid 
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er fü§ genug ift, baraii unb laffe \i)n unter üielcni Umrütteht, 
bamit er ganj bleibt, mit 2öein meid) fo djen; bann jdjütte 
ein ^ia^ ^abeira ba^u, (äffe i^u bainit bicf {oc^en; {d^ütte 
i^n auf eine platte, formire einen SSerg barauS, garnire 
biefen oben mit etngenia(|ten ^tü^ttn; um bie Patte aber 
fege S3ordborfer ^ep^tl, ml^e in ber i02itte au^gcftod^en 
finb unb fammt i()rer ed)ale in geläutertem Qnda mid) 
gebäm^jft iüorbeu, unb gib bie ^43latte falt Zi\6). 

370. 3ieiö mit Utac. 

125 &xamm SteiS mirb in ber äRUdj gefolgt, rüf)re 60 * 
(Stramm Äntter weife, tl^ue 7 ©ergelb noc^ unb nod^ baran, 

ben gefod)ten ^ei^ ba^u, ^uder bi^ ee ]ü|3 genug i[t, etttjaö 
abgeriebene (iitrone unb 125 ©ramm feingefto^ene 9J^anbeln; 
ba^ äBeifee ber C£ier mirb gu 6d;nee gejc^lagen, barnnter 
gerüt)rt uub nun in eine i^oxm, bie mit Butter unb Sörob 
beftreut ift, gefüllt unb mit einem j^o^lenbedel ober im $acf« 
Ofen ^thaden; ioenn ed gebacken ift, fo giefet man einige 
Söffet k)ol( Xrac barauf unb ftreut ti bid mit S^^^^ 

371. ae|)fetauflauf. 

6 Slepfel werben gefc^alt unb in feine 33lättletn gcfc^nitten, 
nimm bann 4 ^tt^mad^t j^oc^löffel ooU ä^e^l, rül^re ed mit. 
aRild^ glatt, bajl wie ein bider Omelettenteig wirb; baitn 
tl^ue Sndev, 3^"""^/ Zitrone nnb öon (> (Siern ba« @elbe 

baran, fdjlage bo^ SGßei^e baöon ju ©c^nee, menge eg nebft 
ben ^2{cpfeln barunter, mad)e 190 ©ramm Butter redjt I)ei§, 
fc^iitte fie nadj bem ©d)nce barüber, beftrcid;e eine gorm 
mit Siöuttei;, beftreue fie mit ^rob, fülle fie unb bacte ed 
(angfam im Ofen gelb. 

372. ^jiepfel^^uflauf untrerer ^rt. 

Bd)äk uub id)ueibe 6 big 8 Slepfel, bömpfe fie in einem 
(S^laö 2ßein unb nerrüf)re fie, fodje üon einer ftarfen ^anb 
Doli weitem ä)iel)l mit ^äld) einen biefen ^rei, la| iljn öer* 
füllen, menge bie Slepfel nebft 1 @i grofe gerlaffener ^uttet 
bap, rü^re ed mit 6 (Siergelb rec^t fc^äumigr t^ue 125 (Stramm 
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gcftogenen ^ucfer iiebft bem 8(^nee ber G (iieiiueiö unb 
ettua^ geriebener (s^itroue ba^u ab; mit bem Uebcifleii üer- 
fa^re mie oben. 

373. Slet)fel^Slufiauf uad^ anbetei: ^rt. 

^^ü^re 60 ÖJramm Butter lueife, )d)neibe 3 SSecfe in ©tücfe, 
laffe fie in etinn^ TIM) \iK\dm\, brücfe fie auö unb t^ne 
fie in bie ^öutter nebft (io Öramm geftoftenen aJianbeln, 125 
&xamm 3ucfer, etmad ^immt unb 8 (Stern; biefed rü^re . 
ted^t tü(||ttg, bann fc^ftle unb jc^neibe 4 $te))fel red^t fein, 
tl^ue fie unter bie SRaffe, beftrei^e eine Sorm mit IButter, 
befireue fie mit SBedfme^l, fülle fie ein unb bade i^n. 

374. 2lprifojen=2tuflauf. 

S)tü(Ie bad Waxf t>on 16 bid 18 ^prifofen burd) ein 

(Bieb, fto^e bie ^erne bauon red)t fein unb menge fie 
barunter; im Uebrtgen üerfa^re xok beim i^^orljergel^enben. 

375. Creme soufEee. 

SJJan nimmt ju einer gorm 1 (Sfiliiffcl uoU 9J^eI)I, rül)rt 
eä tjtatt mit \ Siter SOäld;, tljut 10 (Jicrgelb, 250 ®ramm 
^ncfcr, ettDii^ 3?aniÜe ober feingeriebene (Sitronenfdjale baju, 
nimmt biejeS auj'd geuer unb xnf)xi, bi^ eS foc^eu tuiU, bann 
nimmt man e^ meg unb lägt ed unter beftanbigem diü^ren 
ertaUen, fd^lägt bad )S3ei|e t)on ben (Siern ^u einem fteifen 
@d^nee, mengt i^n ganj leidet unter bie iRaffe, beftreic^t 
'bie gorm mit Sutter, fttUt bie 9Raffe l^inetn unb badt fie 
eine l^albe <Stunbe in einem nic^t ^u feigen Ofen. 

376. ®cieg-2luflauf mit Obft. 

Äod^e in Siter'SKild) 250 ®romm ^unfigrie« red^t 

meic^ unb bicf, lafe lijn ei falten, rü^re 125 ©ramm 33utter, 
125 ©ramm Qnd^x unb 8 biö 9 (Siergelb f)inein, nebft einer 
abgeriebenen Zitrone; ba§ Söeige ber (Sier mirb gu ©d^nee 
gejc^Iagen unb barni:ter gemengt, beftreidje unb beftreue alg* 
bann ein ^[uflaufblec^, fülle Hn HQobtn bamit, lege eine Sage 
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gcbämpfte 2(epfe(, Älirfdien ober ^prifofcn, bann toieber eine 
Äage ®u&; \o fa(jce fort, bi» ha^ iöied) flcjüllt ift. 

377. ©aflo^^^uflauf. 

SBafc^e 250 ®rontm @ago bretSRal and toc^enbem SBoffet, 
(ajs t^n atdbonti in 9Rit(^ rei^t bicf unb )oeid) foc^en , lag 

i^n erfaUeii, rü^re alebanii 10 ©iergelb nebft 125 ©ramm 
S3iitter, ebenfoüiel ijeftoßenen Qndtv hinein nebft einer abge= 
riebeneu Zitrone, jd^lage 7 h\^% 8 (Siermeig ju @d)nee, menge 
ibn barunter; im Uebrigen Derfa^re tote bei bem anbern 
liuflauf. 

378. ö;^ocolai)e:'©outfl^e. 

Tlan reibt üier Xäfeidjcn Cifjocülabe ganj fein , nimmt 
etma^ obgeriebcne (litrone, ^toei ^ünbe üüÜ 3ucfer unb rü^rt 
alle^ mit 8 (Siergclb red)t glatt, fdjlägt baö 'iBeiße üon ben 
@ieru gu einem fteifeu ©djuee, mengt it)n unter bie äJiaffe, 
beftreic^t ot^bann eine gorm mit SButter, füllt e^ l)iuein unb 
bacft ed eine ^albe @tunbe in einem nic^t fe^r feigen £)fen, 
bamit bie SRaffe ted^t aufgellen fann. 

• 379. (£{)oco(übe=2(uflauf. 

9^imm 6 ®iüd abgeriebene ^äldjbrobe, weiche fie in 2Dl'\l^, 
!o(^e aldbann 125 @ramm (^^ocolabe in Siter fügem 
Sta^m ober W\d), t^ue bic gekoeic^ten SKtlc^brobe baju unb 

log fie red}t üerf od)en , treibe bic« bur(^ ein @ieb , (ag fie 

evtalteu, rüt)re 125 ©ramm ^öutter lucijs, nimm bav^ I^uvd}>- 
getriebcue unb 125 ©ramm feinen Qndtx nebft 10 (Siergelb 
ba^u, fd)lage ba^ S33eige bev (5ier ^n (Bdinee, menge i()n bar* 
unter, fülle i^n in ein ^bit(^) unb bade i^n % ^tuuben im 
Ofen . 

380. ÄattoP-Sluflauf. 

125 ©ramm ^^utter luirb meig gcrü(}rt, menge 12 gc= 
jc^älte, gefod)te unb geriebene Kartoffeln barunter , rü^re 6 
©iergelb ^iueiu, nebft 125 ©ramm feinem Qndix , 3 ßöffeln 
t>o\i fügem Sfia^m unb bem @e{c^mad einer Sitrone, menge 
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alle^ tX)oi)i untereinanber , jc^la^e baö äöei&c ber (Sier 
(Schnee unb menge in barunter, füUe il^n in ein 9(ed^ unb 
bade il^n % Stunben im Ofen. 

38 J. aJlaubeUaupauf. 

mt^xt 125 ©romm Butter meig, 190 ®tamm gefd^cUte 

unb 5artgeftof3ene 9)?anbe(n, 125 ^ramm feinen gucfer, 
ben ®efd)macf einer (Sitrone , iiebft ^tuei eingetueidjteu imb 
njieber aib3t]ebriicfteii äJäldjbrobeu mit 9 (Siergelb ; wenn bie 
ÜJ^affe Ietd)t geriiljrt ift, fd^lage ba^ ^eige uon 5 (^iern p 
einem fteifen 8d)nee, menge i^n barunter unb bade i^n '^/a 
@tttnben im Ofen. 

382. ällaubeUrati} mit (Dreine. 

8 ©tcrn^eig tuerben gu einem fteifen ©d^nee gefd^lagcn, 
menge 375 (^vamm tjefiebten Qüdcv nebft 125 ©ramm ge« 
fd)älte unb länglidit ge]d)nittene 3)knbe(n barunter; bann 
toirb bie SU^affe in gorm eiue§ ^rauje^ auf ein ^4^apier ge* 
fejt, bieje^ auf ein ©(ed^ getrau unb in einem geliuben Ofen 
gebaden ; tuen» et talt ift , mit einer beliebigen (üxemt ge«» 
fünt unb 3ur Xafel gegeben. 

383. liitconat^Stutlauf. 

Saffe 1 O5(a0 nebft 1 (Si gro^ 53ntter fodjenb 

tüerbon, rüf)re eine ^anb üoU lueiBe^ 9JJef)t fjinein , (a§ e3 
fod)en, biö ber Xeig glänzt, unb bann erfalteu, rü^re 125 
©romm 93utter mi^, t^ue bie 3)^e[)(malfe boju, rü[)re bieÄ 
mit 8 9(SiergeIb ab, menge bad Abgeriebene einer Sitcom, 
60 ®ramm !(eingefcl^nittenen (Sitronat, 94 ®ramm guder 
barunter unb rfi^re e9 tei^t, fd^Iage f)ierauf ha^ iSBeige t>on 
6 ßiern ju (Sd^uee, menge e^ barunter unb hadc e3 wie 
bie anberu. 

384. @d^tt>aräbrob*auf(auf. 

Otiil)re 125 ©ramm Butter meij, reibe 190 ©ramm ©d^n^arj* 
brob unb tl^ue ha^n, nimm 125 ©ramm feinen ^uder, 
baiS Abgeriebene einer iSitrone, Sxmmt unb 9lelfen, rft^re 
bied mit 9 (Stergetb rec^t (eid^t, fd^tage bie 9 (Steriveig p 
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Sd^nee, menge i^n leicht barunter, füSe ed in ein ^t^i^inige 
Bacfe ei^ fc^dn gelb; man !ann eine jlir{^en«®auce bai 
machen. 

385. ®üger ^omeranjen^^Stuflauf. 

fiaffe s/s Siter mid) unb 125 ©ramm Butter fodjenb 
merben, rü!)re 7 iaodj(öffe( öott tueif^eö 2J?ef|( J)inem, la^ 
!oc^en, bis eS gan^ bid la| e:^ erfaUen unb rül^re t>a& 
&tlhe Don 6 (Siern l^inein; reibe aisbann t>on 3 Orangen 
baiS @elbe an einem grog gucter ab, jerftoge bieS unb 
menge ed barunter nebft bem @aft ber 3 Orangen; tierrft^re 
bie« olle« ret^t Ui^i, fd^Iatje hierauf bo8 Reifte ber (Sier 
SU einem fteifen ©c^uee, menge \i)n barunter unb bacfe il^n 
gar ^oie bie anbern. 

386. giQbIeiu=2(uf(auf. 

©ücfe üon 3 bid 4 (Sievn bümte gläbletn, fc^neibe fte in 
fingerbreite 9iiemen, beftretd^e eine Wuflaufform.mit )8utter, 
(ege eine Sage gf^&blein nnb ftreue dtofinen, S^^^ unb 
Simmt borouf , bann lieber eine ßone gläWein , jo faE)re 

fort, biö bax^ ^led) gefüllt ift; öerrüf)re al^bann 6 (Sier, 2 
Söffe! üoll jaiiern 3^af}m , ^j» Siter Wüd) unb f(f)ütte e§ 
barauf ()erum, unb bade eS eine (jaibe 6tuube im Ofen. 

o87. gtableiu mit einer 3iitinitf rufte. 

•ISade bünne (ä^röge einesS S^eUerd unb 

ma^e folgenbe ^üUt: 125 @ramm geftogene äRanbelUr 94 
(Sramnt geftofeenen Qiidex, 3 gange Sier, 3 (SIergelb ; iueic^e 

ba^ Sunere eine§ äBccf^ in Wild) , brücfe if)n tuieber auS, 
rüf)re i^n ^u obitjcm, fdjueibc 30 ©ramm (Zitronat unb eine 
T)a((ie Gitvonenfdjate, menge e^ barunter, beftrcidje ein S(ed^ ^ 
mit Butter, lege ein gläbUin barauf, ftreic^e einen iiöffet jf 
ton guUe barauf, wiebcr ein J^^^biein unb fa^re fo fort, 
6td atted t>ert^eitt ift; m'ac^e folgenbe ^tninitfrufte barauf: 
©daläge 2 (Siertoeiß gu @d)nee, rü^re 60 @ramm j^Vidtt 
hinein, rül^re c8, big eS bid ift, 60 ®romm gel^adtc SÄanbdn, 
8 öramm geftüf3enen 3^"^^"^, rü^re aüe^ unterciiianbcv, be* 
ftreid^e bie gläblein oben unb ^ur Seite einen ginger bid 
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fc^ön gelb. SRan !ann eine ^ftgett« 
arüber machen. (@te^e Saucen.) 



8. Äartoffel^Sörtlein. 

en tol^ gef^&tt unb nic^t ganj tnetc^ ge« 
iatte gelegt ; n>enn fie ertaltet ftnb, auf bem 
Jen; rü^re 125 (Stramm Sutter toetB unb 6 

Ö:k*.^ (, 60 (SJramm gefcfiäUe unb geftogene SJ^onbeln, 

05 ©raiu jjeftogenen ^\xdtx nebft 125 ®ramm geriebenen 
Äartoffeht, etma^ (£itroueu)d)ale unb 3""^* J fdjlatje baö 
äBeifee öon 5 dieru p ©c^nee, menge i^n barunter, beftreic^e 
!(eine f^ürmd^en mit Butter, beftreue fie bid mit geftogeuen 
SKanbeln, fütte unb bade fie. 

389. äBed««uf(auf. 

S'limm 2 SBecfe, (d)neibe bie untere Trufte baöon, brülle 
fie mit fiebenber an, \\^\\t 125 ®romm gefc^älte 

ilJ^anbeln jart, brücfe bie SEBede aud, nimm fte unb bie 
äRanbeln in eine Sd^üffel, tl^ue 60 (Stramm Suttetr dudev, 
3intmt, Stttone unb Zitronat nebfl 125 (Stamm Slofinen 
baran, rü^re bie^ oUe^ mit 6 ©icnjelb red)t jdjaumig, fc^Iage 

6 @iern)ei§ ^c^nee, t^ue uor bem (SinfüUen [;ineiu 
unb bade i^n. 

390. 2le|)fel-S^ai:lotten. 

@d^a(e unb fc^ncibe 12 S(epfe( gan3 fein, tf)ue 125 ®ramm 

feinen etwa-S 3^^""!^' Sdjale einer (S^itrone red^t 

fein gefc^nitten , nebft bem 8aft einer ß^itrone , 2 S^Iöffel 
DoH Äirfdjennjaffer red)t n?üf)l geniengt unter bie ?lepfe(, 
laffe bie^ eine t)albe. Stunbe fte^en, bcftreidje eine gorm mit 
Butter, fc^neibe @d^nitten oon ^ecf ober SBeigbrob in bet 
2)ide, tote man fte ^um 13ä^en fd^neibet» knenbe fie in yix* 
(affener Sutter um, lege baiS ©efd^itr bamit fo auS, bag ber 
©oben unb bie Seiten ganj bcbcdt finb (man borf nid^t* 
mcfjr i^on bergorm feben), lecie bie ?(epfel E)inein, )d}ütle beuSaft 
barüber; brürfe feft ^ujamuien, bcde eä luieber mit in Butter 
umgebre^ten Sc^mtten ^u, ftelle ed eine ©tunbe in einen l^etgen 
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Cfen, nimm aUbattn bte ^orm oitd bem Ofeit, lag fte einige 
^£flxmitn [teilen, nta(^e bie (S^arlotten mit einem ioteffer am 
Manbe (o^, ftür^e fie auf eine platte unb fie ^uc Xafel. 

391. SRubettt k la »entiboff. 

tüerbeit 9lubelu öou einem Q^i geni ad}t, fc^iüimmeub in 
©d^imala gebQcfen, alsbann öon DJ^ildj unb 2 ^toc^Iöffeln 
bod äRe^l ein f&xti %tto^t, mit 4 (üerjetb abge]?ü|i:tr nimm 
eine Salatiere, ma^e eine SageSret, ftrene Sudlet ttnb3immt 
barottf, eine iiage 9htbe(n, mieber nnb ßimmt, fol^re fo 
fort, bi§ bie ©alatiere gefüllt ift; (ege f leine @tücfrf)en Butter 
barauf unb fteUe auf (Salj in einen gelinben Ofen, bi^ 
eine fd^ijne gelbe ^^arbe ^at, bcftreue mit^ucfer uub^iwmt 
unb gib ed jur Xafel 

• ' 392. ©d^uitten mit rot^em SBein. 

®(^neibe 2 SRilc^brobe ber iS^ftnge nad^ in meistere Zueile, 
laffe ein ©türf gncfer in 2iter rotl^em Äetn geigelten, 
fdE)ütte i^n barüber; roenn fie getüeid^t finb, bre^e fte in 
Wktji um unb bacfe fie in ^ei^em (Sdjmal^ jdjön gelb, lege fie 
Quf eine platte, beftrene fie mit ^uder unb ftelle fie 

in einen gelinben S3acfofen, bi^ fie glafirt finb; man fann 
eine ^irf(^en«>©auce baan geben. 

393. ÜJebacfeue S^ceme. 

«errü^re 125 ®romm »utter, 1 Söffe! öott SKe^l, \ 
£iter Wliid), 5 ©evgelb, ßucfer bi§ fü§ genug ift, t^ue 
bieg alle^ in ein dafferol auf'-5 Jener, rül)re bariu, bi§ eg 
bid genui] ift, fd^lage ba^ Söeijie ^u @d)nee, menge e^ bar- 
unter uebft etiua» S3aniCle, fc^üttc e» auf eine platte, ftreue 
iD^anbein batauf, bacfe (ie fc^ön gelb im Ofen. 

394. ^eiu-e:Leme. 

92imm 12 (Siergelb, einen 5(od)löffel DoU fOttffi, bad Xbge« 
riebcne öon 2 Zitronen, 250 ©romrn S^^^^^' ^"^^^^ init 
Söein glatt, laffe unter beftäubitjem ^JUiljren fodjenb luer- 
ben; tuenu e^ gefodjt ift, rütjre öou 12 (^iern beu (öd^nee 
hinein unb richte e^ an. 
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394 mamt mildt^(lx6mz. 

»/4 ßitcr ^SRxld) werben mit ber <Bd)alt tjon jtüei ©troneti 
ober ettöQg SSaniüe uub einem ^tiicf ^ucfer, bi^ fie jiij^ ge- 
niu] ift, auf ba^ geiier gefegt bisä ,^iim iloc^en; bann jer- 
fdjlage 8 gan^e unb 4 gelbe C^ier, rü^re bie Mxid), mm fie 
abgefü()It ift, baxan, laffe otteg burc^ ein gaarfieb laufen 
unb füQe ed in (£r§ntetöpf c^en , ftede Mefe in ein Safferol 
mit ]|et|em SBaffer auf ben ^erb, betfe einige SKtnuten einen 
S)e(!el mit ftol^ten barauf , bag e9 a(er nid^t braun n>irb; 
toenn fie geftaubeu fiiib, ift e3 fertig. 

396. Flan renvers^. 

^flimm 10 t£icr, fd^tage biefe fdjoumig; tf)iie bann 125 
©ramm ^uder l^inein nnb rüt)re 1 ßiter Wiid) baniuter. 
8tdfte nun 125 (Stramm ^ucter bttitletgelb unb laffe il}n in 
ber Safferol herumlaufen, bamit ber 8ianb ganj ooQ mirb, 
nun laffe if)n erfatten, ftefle bann ein größere« ©efc^irr 
l^olB tjoü mit Sßaffer jum ?^euer; mmx e§ focf)t, fo fd^iitte 
bie ßrOme in bie Safferol mit bem gebrannten linder, ftelle 
biefe in ba^ fodjenbe SBaffer, bag aber fein 3I^affer in bie' 
ßreme laufen fann, berfe e^ mit einem flachen Xerfel ^n uub 
laffe eg auf geliubem Üol^lenfeuer »/^ 8tunben fod)eu; toenn 
fie fatt ift, fo ftürjt man ei auf eine platte nnb ftettt e$ an 
einen füllen Ort. S)ie (raune Srö^e mufi mit einem Düffel 
toieber ,üBer bie (Sr^me gegoffen »»erben, bamit fie eine fdjöne 
garbe bet)äli 

397. Äaiferfuc^en. 

m^re 125 ©ramm 93utter leicht, tueid^e 2 äöecfe in miä^ 
ein, fd^neibe ^uerft bie untere Ävrufte banon; n)enn fie gemeiert 
fiub, brüde fie au^j uub riiljre fie mit ber 53utter, ftofie 125 
©ramm gejc^älte 3i)ianbeln, menge fie barunter, rüf)rc 0 ganje 
©er neBft einer ^aub Doli Üiofiuen, einer §anb öoU S^^^^^^f 
Qndex, Bi^tt^^' obgeriebener Zitrone na(| üüelieben haxaut 
totm bied aOed gut geräl^rt ift, ftreid^e eine %oxm mit Butter, 
Beftreue fte mit 83rob, füde bie SRaffe l^inein unb lag if)u 
baden; fpide il)n al^bauu mit SNanbelu uub mac^e eine 
4)ägcu*©auce barüber. 
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398. ^im&eer«8(uf(auf. 

fflimm 3 (Sfjlöffel üoll eingcmad;tc .^imbceren , 3 (Sgtöffel 
t)oU geftoftenen 3"^^'^^ rüljre bieg mit 2 @iern)eiB, fcfjlage 
5 (fienueijj ©djnee, menge i^u barituter, füKe bie Ma)]t 
in eine @d)üffel, t^ue unten unb oben ^o^Ien, laffe i^n auf« 
aie^en unb gib il^n in bet @(l^üffel )ur %a\(l 

399. Äac^elmu«. 

1 ftodjidffel ä»el^l toirb mit 4 (Siexn, ettoai» @da unb 
3ucfer unb Siter SRUii^ glatt gerft^rt, in eine mit Suttet 

beftricJ^ene i^oxm gcfüßt unb im Ofen ober mit einem ^ol^(en« 
becfel aufgewogen. 

400. äBeinmui». 

fWöfte eine $anb üoÜ geriebeueö Sdjtüar^brob unb ein 
Hein luenig Tldji in ein 9tufe groß Butter fd)ön gelb, (öjdie 
mit Siter äöein ob, t^ue 9lofinen, ^^cfer, ^immt unb 
Zitrone baran unb laffe ed noc^ ein menig auffod^en. 

401. i^irfc^enmuS. 

möfte einen Stod^Iöffet Dott SRel^l in einem @tüdPd^en Outter 

fdjön gelb, t^ue Qbgejo^)ftc fc^toarje ^ivfdjen l^inein, bämpfe 
ein n)cnig, löfdje e§ al^bann mit ^2 S[Ba))er ob, 
fdjütte ein @(a» SBein nebft Qndex nnb 3^"'ii^t baxan , lof; 
c§ fodjeu, bi» bie Siivd)en iucid) finb, rid}te es au unb jdjütte 
in @cl^mal3 gert^ftete ^edbröcfiein barauf. 

402. 9ia^m=@utj. 

iRimm einen Stod^töffel «oO ru^re ed mit fügem 
?Ra!)m glatt, »erbünnc c« mit »/s Siter Slalom ober SÄild^, 

fd;iage 6 ©ienueiB ©d)nec, menge nebft ^wdtx nnb 
9^o)eniüaf]er barnnter, ftelle eä nnter beftänbigem 9tii(}ien 
onf'io Jener, (af? eö fod^enb merben unb rid)te eg auf eine 
platte; ed !ann marm ober talt gegeben loerben. 

403. ©auecec 9ia]^m=2(uf(auf. 

125 ®ramm IButter toerben mit 6 Siergelb nad^ unb nad^ 
glatt gerührt, ba^u lommen 60 @ramm geftogener j^udtx 

8 
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unb ein ii^ö^ü öoU tüei|eÄ 3»e^I, bann G ©Blöffel öoü 
fauerer fflo^m unb ber Sd^nec tjoii 6 (Sictiu 3)ie 9)^affe wirb 
in einem tlnPaufMec^ gebacfen, mug aber, wie fie gebacfen 
ift , meld^eiS man mit einet ®al)e( ))tobiren fann , geftür^t 
werben unb gteic^ ju Xifc^, fonft jieijt fte SBoffer ; ber Ofen 
bai| ]iid)t 5u Ijei^ l'eiti. (Iv Drauc^t eine f;al6e ©tunbe, bi» 
ev gebacfen ift. 

404. aBariuer Duitteufdjauai. 

Sege 8 Dnitten in l^eifieS SBoffer, fie Sprünge betommen, 
fie unb lag fie erf alten; al^bann werben fre gefd^obt in 

eine ©d^üffel get^an, eine S[^iertelftunbe jart gerü{)vt, fdjlage 
10 C5iern)eiö jn einem fteifen @cf)nee, vüf)re immer einen 
@6Ii)ffef tJoU ©c^nee unter bie Quitten, bi^ er aujgeljt, rüljre 
eiS biiS eS weig ift, menge 188 ©ramm feinen ßiK^cv nebft 
einer feingefd^nittenen (£itronenf(l|a(e barunter, beftretc^e eine 
statte mit Suttet, fd^ütte bie SRaffe barauf , lai ei» in ge» 
(tnbem Ofen gelb baden, bis eS fltiffe befommt. 

405. 9JJanbe(=Sc]^uitten. 

250 @rauim gefc^ölte unb geftoßene SKanbetn, 2 altge* 
bacfene W^tdt merben gerieben mit fiebenber SRilc^ angebrä^t 
unb jugebedt, atebann unter bie SKanbeln gemengt, nebft 

3ucfev, 3i"""t Zitronen* unb ^omeran^enfd^afe ; riifjre biefe 
iU^aijc mit 4 t^iern ab, jdjueibe 2öecfe in ^SdinittLm, beftreid)e 
fie mit obiger Wa\\e unb bade fie in Sdjuial^ fdjöu gelb; 
mad^e eine (^auce barüber. 

406. $fannen!ud^eu mn 9iofinen. 

2Beid^e ein 9)hIdjbrob in 9J^iid) ein, rü^re 125 (Sranim 
Söutter lüeifef menge ba^ auggebrüdte TOIc^brob barnnter, 
nebft 125 ©ramm gejdjälten unb gefto^enen SQ?anbetn, rü[)re 
bie§ mit 8 (Jiergelb ah, fd^Iage ba^ SBeige (Schnee, menge 
biefen barunter, nebft 30 ©ramm 9iofinen unb bem SIbge« 
riebenen einer Zitrone, giege ben Xeig in l^eige Butter, becfe 
einen ftol^Ienbedtet barauf ; wenn er f d^dn gebaden ift, Vvirb 
er mit 3uder unb S^^mt beftreut jur Zafel gegeben. 
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407. ®efftate ^ede. 

S8ou 4 iföcdeu jdjueibet man bie obere 9?inbe ab, ljü£)It bic 
Söecfe au§ luib mxdji fie in 9}^ild) ein , brücft fie mieber 
an», xiü)xt haxan 00 ÖJramm t3e)cf)ä(te unb geftojBene 9Hanbe(n, 
eine ^anb ooü Qudn, 3 Sier, etum^ 3ii"i"t, 60 &xamm 
groge «nb fleine^Rofinen, rül^rtbieS aUeS wo^t nntereinanbcr, 
fülle bie ge^öl^lteit Iß^ede bamit, lege bie olbere Sünbe toieber 
barattfr binbe {te mit einem ffaben ^n. Herrühre 3 (Sier mit 
ettooS fiiBem Sfto^m, fe^re fie botin um, h\9 fie tweid^ finb, 
nnb bacfe fie in Sdjnialj, ma(i)e eine 2öein=®ance bajn nnb 
(äffe fie nod) ein Mai barin anffod)eu j man £ann fie auc^ 
mit ^ucfer unb ^immt beftreut geben. 

408. ^äic^|>ei{e mn ^S^latxonm. 

''Man ftogt 100 ©romm 9Äafroncn, beftreid^t eine gorm 
mit 93nttev, ftrent ben Ijalben X^eil non ben gefto^enen 
9J^afronen barein, nimmt bie anbere §älfte mit 2 Söffeln 
öoll gefto^enem ^i^cfer in eine ©djüffel nnb rüljrt biefel mit 
^itec fügem dial)m, 8 (^iern, n^oDon baS ^eige 6c^nee 
9e{(^(agen mirb; ift bie älkffe ml)l gerührt, fo tt|ut man 
fte in bie geftreute %oxm, fe^t biefe in fiebenbed SEBaffer unb 
gibt einen ^ecfet mit fto^Ien barauf. %>a9 SBaffer ntng be^ 
ftänbig fiebcn, and) barf bie gorm nid^t jn öoü fein, bömit 
fein iiBaffer in biefelbe bringt; fobalb bie ©peife feft ift, 
tüirb fie anf eine-i|§latte geflür^tnuD eine ^ein= ober iUianbeU 
@ance barüber gemadjt; tnenn bag äöaffer bcftänbig fiebet, 
ifi bie Ma\\t in ^1% <Stunbe fertig. 

409. (£;abinetS^H^ubbing. 

3Ron nimmt mürbes 93rob , jerfd^neibct e8 in ©d^eibdjen, 
legt unten in bie gorm et\na§ ^^apiev, beftreidjt biejelbe gnt 
mit Sntter nnb Ü^eibbrob, legt bann bie 8d)eibd)en ein, nnb 
immer nad) einer Sage 33rob etwa» gejdjnittene SO'^anbeln 
unb fleine Üiofinen, aud^ etttjaö Zitronat, bi§ bie gorm öott 
ift. hierauf nimmt man ^itet föliid), 6 gan^e (Ster, 125 
@tamm Sndtt , bied toivh tüd^tig gefd^lagen , bann in bie 
gorm über baiJ anbere gegoffen unb in ben Dfen gebrad^t 

8. 
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Man tarn biefen ißiibbütg au^ falt, in (Siö geftellt, fert)iren, 
baju ettoad (Selatine ^ur SRU^ ä)'^aii gibt bann eine falte 
8aniQe«@Quce mit gefc^nittetten Slaitbeln unb SRofinen ba^u. 

410. ^vbUnq ^ S5(eftitie. 

250 öramm Söutter trerbeu fc^äumig gerührt, bonn 150 
©ramm ^k^i, 8 ^iergelb, ütoa^ geflogene Vanille , 188 
©ramm Sndex nad) unb nacf) baju, ba^ äBetge ))ou ben 
(Siern @4nee gefd^logett, in iJormen gefüttt unb gebatfen. 
Sann UM man 2 Xafeln 6|oci)Iabe in Sßaffer ^u einem 
leidsten Srei auf. SBenn ber ^ubbing gebacfen ift, bann 
ttJtrb bie (S^ocolabe barü6er geftric^en unb geschlagener 9ial^m 
mit ^ucfer unb äJauiüe gemijcl^t ba^u jciuirt. 

411. ^oHänbifrfjer ^ßubbing. 

^ü()ve 375 ©ramm 93utter redjt jdjäumig , bann rü^re 
ebenfoüiel geftojsenen ^ucfer eine 3cit^öng rcd)t baniit, nimm 
11 ganje unb 4 gelbe ©ier, ba» 9(bgcriebene einer Gitroue 
unb 375 ©ramm ba^u, beftreid()e eine^^^nn mit lQ3uttet, 
beftreue fie mit SSedmel^I, fülle bie 9Kaffe l^inein; nun fann 
man bie äRaffe entmebet im Ofen bacfen ober im SBaffer 
fodjen. 

412. ^^(um))ubbing. 

ifg ^(ogramm SRierenfett n^irb oBgcPntet, fein ge^acft, 
in eine Sdjüifcl get()an, bann werben V2 Ätilogramm 9io|inen, 
250 ©ramm ^ibeben in ßiter Söein gefodjt, auf ein 8ieb 
gefteüt unb 375 ©ramm 9}^el)l , 125 ©ramm feiner 3"^^^^» 

4 ganje unb 4 gelbe Gier , 2 ©la^ Üiojeniüoffer mit bem 
iJett untereinanber gerührt, beftreue eine bo))))elte (Serüiette 
mit Wtfjii, füUe bie SKaffe hinein, binbe fie gut au unb l^&nge 
bie @erbiette in einen Steffel mit fod^enbem SBaffer, laffe fie 

5 bis 6 ©tunben fod^en. SRad^e eine SEBein«@auee ba^u, au 
biejer fann ein ©la» dlmn gegeben iucibeu. 

413. ßufllife^er g5ubbiug. (Plumpudding.) 

375 (Stamm Sf^etenfett mirb gefjäutet unb fein qd)aii 
250 @ramm baruntet gemengt, tl^ue biei^ nebft 125 
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©ramm 3«^^^, 5 @iern, 1 (3ia6 iHum ober Söramttnjein, 
geriebenen -l^hisfatnug, ber a5i]eriebeneu @cf)Qle einer (Zitrone, 
V2 iilifogranim Biotinen unb ^^^^eben, ettun^ ®a(j in eine 
©djüffel, rü^re gut untereinauber, beflrcid)e eine boppelte 
tSeröiette ftarf mit ©utter, beftreue fic mit Mti}i, fc^ütte bie 
SIKaffe ^imin, binbe bie Semiette $tt unb fo^e bie ä^affe 
6 ©tittiben m loc^enbem SSaffer, loenbe fie öfterd um. 
Sntac^e fo(genbe @auce ba§it: 188 ®tavm frifc^e Sutter 
»erben mit 1 @6(öffel üoU 9J^e{)( geruf)rt, nebft 0 (^iergelb, 
3nrfer, ettoa» Sal^, einer SouteiUe ä)iabeiramcin , laft e§ 
auf bem geuer unter beftänbigeni -]iü()ren tuerbeii, aber 
uic^t lochen, ^ait fanit aud^ nur ^uder unb 9ium ba^u 
geben. 

414. Sin auberec ^^(umpubbiug. 

9Mmm ftitogtomm ntnbdnierenf ett , baS am Summe! 
fte^t, (öfe bie ^out bot»on ob unb fd^netbe e« in Weine SEBürfel, 
ttjite 250 ©ramm Wlci)l, ebenfoüiel 3^^^^^^" ober Sultaninen 
ba^u, brü()e biefe 9J?a||e mit einem ®(a» fodjenber iUtild} 
an, tfjue 3"^^^^/ )ü6 ift, bnran unb öerrütjre bie 

äRaffe mit 4 ©ern unb ein tüenig ©alj ; beftreidje eine ©er- 
uiette ftarf mit ^^utter, fülle bie Tla\\t hinein unb binbe 
feft )u, ieboc^ uiujs man ber äftaffe pm ^nfge^en 9iaum 
laffen , nun mirb fte im foc^enben SBaffer 3 bii^ 4 Stunben 
gefoc^t unb eine @(i^ottto«@auce barüber gegeben. 

415. 9tQtionaI'$ubbing. 

iü^ijdjc Üiinb^fett, Üiüfinen, i^iorint^en, öon jebem »'^ ^iro- 
gramm, 250 ©ramm 9J^e[}I, 124 ©ramm ^ncfer, 1 (£jjlüne( uoÜ 
geriebene (^itronenjdjale, eine ^olbe geriebene SJiuöfatnuBi ein 
Cletned ^lättc^en iOeudlatblüt^e , 1 ST^eeiöffet \)oil 3ngmer 
unb 6 Herrührte dier untereinanber. Sag i^n mie bie obigen 
$ubbingi$ 5 @tunben toc^en. 

416. 9{ational^^ubbtug anberer 9Irt. 

9limm 1 8tiid ^iJutter in ein (£afferoI, lajfe e^ jerlanfen, 
t()ne 4 iUid)[öffet üotl ^dji f)hmn, laffe e^ ein a^enig 
bämpfen, iöjc^e t& nad) unb nac^ mit % ^iUx Miiö) ah, 
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tfjue 6)0 üom geiicr unb laffe abfül)leu , tljuc ba» ^Jlbijc- 
riebene öon einer Zitrone, 12 (Siergelb unb Qndex baju, 
fd^ittge ba§ SBeifee ber (Sier ju Sd)nec, menge \\)\\ barnnter, 
t^eile bie SDioffc in 3 %f)e\U, jebcg in ein (i^efc^irr; uiwm bami 
2 Xäfelc^en (Sl^ocolabe, reibe fie unb t^ue fie p bem erfteti 
X^eirunb menge fie baruitter, beftreid^ eine gorm mit lOntter, 
Beftreue fie mit SBedhnel^r, tl^ne bie S^ocolabemaffe l^tnein unb 
loffe fie ein wenig onfod^cn, nimm ben ^wetten X^eil, t^ue ffir 
1 Äreujer Güd)eniUe ba^^u unb rül)re fie barunter, fülle nun 
ben $n)citeu2;f)ei( in bie "iS'^xm, ber erfte ntu§ aber fo nie! an= 
gefod^t fein, bafi fid) bie beiben 2^f)ei(e nid)t uermengen, bann 
laB biefeS aud) luieber ein menig anlocken unb tl^ue ben 
brittcn barauf, unb (äffe i^n in einer ©tunbc gar 
fod^en. $te SKaffe ift eigentlid^ für atoei gfprmen berechnet. 

417. arianbe^^ubbing. 

Äoc^e üon 125 &vamm Söutter, 125 ©ramm ^Dk\)U ».a 
fiiter ajüld^ einen bicfen örei, lag i^n erfalten, rü^re i^n ab 
mit 9 (Siergelb, menge 94 ®ramm gefc^ölte unb geftogene 
!Dlanbe(n, etmad abgeriebene Citrone, 3^mmt, S^ätt, btd ed 

füg genug ift, f^Iage bo8 SJeiße ber (51er ju @d^nee, menge 
i^n baruuter, beftreidje eine Jorm mit isöiitter unb geriebenem 
S3vob, füüe bie a)Zaffe I}inein unb fodje fie IV2 Stunbcu. 
^ad;e eine beliebige i^auce ba^u. 

418. @c^ttiaribcob^$ubbing. 

Ülüf)re 125 ©ramm Söutter mi^, reibe 188 ©ramm 
©d^war^brob barunter, 125 ©ramm feinen S^^^^' ^ ^H^' 
riebene (Sittmt, gimmt, 9UiUn; rü^re bieil mit 9 @ierge(b 
red^t (ange, fd^Ioge baS SSeige ^u Sd^nee, menge il^n ba« 
runter, fülle bie gorm unb ooQenbe i^n urie ben SRanbeC» 
Tübbing. 

419. äBed^^ßubbiug. 

Man meidet 6 SBede in fo Diel fod}enbc äliild) ein, bag 
fie über ba^ ^rob ge^t; uou benfelbeu mu^ aber bie Hvufte 
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fem ob^ejc^mtten fein ttnb in Sd^nitteu gefd^nitten; unter** 
beffeu rü^rt man 125 @ramm Butter rec^t fc^öumig, l^in« 
reicf)enb Qndtv für 2 ^ubbing, 125 ÖJramrn 9^oftnen, 60 
©ramm auöge[teinte 3^^^^^^'^^ etiua^ C^itronot imb 10 (Siers 
gelb uub bieg tuiib üüe^ jur Butter gerührt; tueuu bie 
Sßecfe «jeic^ fiub, iuerben fie au^gebrürft, tt)enn fie talt finb, 
p bet ^Ola^t getl^an unb red^t t>ertü^tt, bad SEBeige Hon 
ben 10 (Stent ^ ®c|nee gefd^fagen unb bornnter get^an. 
5bit SRaffe niicb bann in fioü formen gegoffen, bie mit 
Sutter beftttc^eu [inb, unb eine ®tnnbe getoc^t. 

420. »idcttit:>$ubbing. 

125 ©ramm Qnd^v riUjre mit 5 (SiergelO eine ^albe 
@tunbe, baju ben @e(d^mo(f einer Zitrone nebft bem ©aft 
einer Zitrone, fc^Iage ba§ Söeifee ber @icr ju @^nee, menge 
il^n baruntev nebft a (l^I&ffeto t>oü feinem SKe|i, füUe bied 
in eine ($otm nnb !oc|e ed Stnnben. SRa^e einen Sd^otto 
barüber. 

421. älei^^iibbiitg be^r ttut. 

a»an brü^t 125 ©ramm 9iei^ brei iühil ab, tljut »/^ iiiter 
Mild) nebft einer 9lu§ gro§ S3utter baran, lö^t i^n ganj 
njeid) unb bicf fod^en, nimmt bonn 60 ©ramm Butter an'^ 
JJeuer, bäm))ft einen ftarfen Äoc^Iöffel öoU 3JieJ)I barin, rüJ)rt 
ed mit ^^ilc^ glatt, bid e^ bie ^ide eined @pä|Ieinteigel 
l^at, t^itt ed )90m Seuer, lä|t ed ertoiteUr rü^rt lO (^ergelb 
baran nebft etmad abgeriebener (fitcmier Suilcf , bt^ei genitg 
ift, t»errtt^rt ben ateii» mit bem Xeig. fc^Iägt baiS SBeige t)on 
10 (Stern p @^nec, mengt e3 barunter, beftreic^t eine ^orm 
mit SButter, füllt bie äWaffe ^incin, ftellt eS mit fod)enbem 
SBaffer an'^ geuer unb lägt 1^/« ^tuuben (angfam 
toc^en. 

422. 5Pubbtng boii 8le})felu. 

9ämm m «nunm »ntter, tü|re fie fc|ftttinig, rü^re bann 
6 Siergelb nnb^ 156 Sramm S^^^ barein, UOtKe nun 3 

f<i^dne $(epfel red)t fein, t^ue fie nebft etuiai abgeriebener 

(Sitronen[c^ale unb ^i^^^^^ ^^^h nimm nun ba^ ©eriebene 
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menge i^u nebft beut Vrobme^t batuitter, Beftreid^e eine %om 
mit S3uttcr, beftrcue pe mit S3robme()I, fuße bie SKaffc eilt 

uub tod)c {ie in P.2 ©tuubeii fertig. 

423. 9lttbc^5ßubbint]. 

Wilaw mad^t üoii 2 ßieni Shibelfuc^en , fdjueibct fte in 
fc^maie Streifen unb ts)d)t fte bann in Siter ä/iiici| \o 
iattge, bis legtere gatt^ einge!oci|t ift. 2)(mn nimmt man 
eitt Stüdd^eit 8ittter tpie ettie 9bt| gtog iit eiit (^fferol, 
bftmtift 1 ftod^töffel tioO SRel^l baritt unb füDt bann mit 
SöWtd^ auf, bag ein bidPcr ©rei wirb; bonn rü^rt mon baiJ 
@elbe üon 6 ©ieru nebft Qnän uub bem 5lbgeriebenen einer 
l^albeu Zitrone ba^u, fc^Iagt baö SBeifee ber @ier einem 
fteifen ©d^nee. 3kd^bem bie i)hibeln erfaltet finb, njerben fie 
mit biefer 3Jiaffe angerührt, fülle eä ham in eine mit ^öutter 
beftric^ene ^orm unb laffe ei^ l^t @tttnben lochen. Man 
gibt eine l@aniEe«@auce ba^u. 

i2i. @rie9«Üßttbbinft mit Üirfc^eu 

Saffe l^/s ßiter fügen D^a^m ober dM6) foc^enb werben, 
rüt)re 188 ©ramm Äunftgrie^ Ijinein, lafe i^n bicf unb meid) 
foc^en, lege 188 ©ramm öutter baju, k§ e^ evfalten, vü^re 
8 (Siergelb t)inein, nebft 125 ©ramm Qndcx, etwa^ abge^ 
riebener (Zitrone, {(^lage baS äi^eige p ®c^nee, menge il)n 
nebft ^/s tilogtamm ondgefteinten tüx\ä^n bavunter-unb be* 
^anMe i^n »te ben borl|ecgel^enben. 

m. S3ranb^$ubbing. 

)Baffe 125 ©romm Sutter, »fe Siter Wliiä) foc^enb luerben, 
rü^re 250 ©ramm ^kf)i f)inein, log e§ fodjen, bi^ ber ^eig 
glän^enb unb bid ift , lag if)n erfalten ; rü^re aübaun 10 
(Siergelb barunter, ben ©aft öon 2 Zitronen, 1 ©la^J 2lraCr 
3ucfer, bis e§ füg genug ift, rü§re bies alles 1 @tunbc lang» 
beftreic^ eine gom ntit aSutter, tm^e t^ toie bie anbern. 
SIU ©ance »erben 125 (Stamm gudfer mit 1 ®Iad SE^f^ 
ftKl^enb gemad^t, batftber gejc^üttet, mit tlrac angeaünbet 
nnb fo brennenb ferüirt. 
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426. ^ttbbing t>on gefftOten grtöbc^. 

^acfe gan,5 büiine gliibdjen, beftreidjc ein jebeö mit ctwa8 
Konfitüre oon Himbeeren ober So^amiiSbeereu, roUe fie ju* 
fammcn unb {c^neibe fie in fingerlange ©tücfc^en; Beftreidje 
eilte gform mit lautier, fe^ bie ©tüctd^en hinein, bis bie 
Sorm DoS tfi ; f ((tage bann 8 ganje &tT mit % Stter SKitc^ 
unb ge^örigent ^^^^^i^ in ^tnem ^opf rec^t untereinanbetr 
fd^flttc über bie gfäbc^en, ftelle bie gorm in SEBaffer unb 
laffe C)3 1 ©tunbe lochen. 

427. SJartoffel^^^ubbiiig. 

fftüfycc 250 Oramm tButter meiß, menge 625 @ramm fi^ 
fod^te gerieBene ftortoffeln barunter, nebft 60 ©ramm feinem 

Mü)i, 250 ©ramm feinem 3urfer, tjon 2 Zitronen bie (Sdjale, 
3immt, rüfjre bkä alle» mit 12 (SiergelO ved)t glatt, fdjlage 
ba§ SBei^e bev @ier gn ©d)nee , ment]e if)n barunter unb 
foc^e il)n tuie bie anbern. Idi^ac^e eine i^irjc^ien^ @agO' ober 
SBein«@auce bo^u. 

428. Äartoffel^ilJubbing mit aiiaubefa. 

i)lmm 375 ®ramm gcfod)te unb geriebene ilartoffeln, 
125 (ÄJramm ^^^^f^^ 6^ ©ramm geflogene 9J?anbeIu, 4 Söffet 
üoU 3ia^m, 3i"i^^^t^ Zitrone, rüljre bieö aUeiS mit 8 ©er- 
gelb, {c^lage baS fi^tiic ber @ier ^u ©c^nee, menge i^n 
barunter unb toc^e il^n loie bie anbern ; mad^e eine beliebige 
@auce ba^u. 

429. I^ocolobe-^ubbing. 

fReibe brei 5^äfeld)en (S^ocolobe am 9?eibei)en, menge einen 
ftarfen (5)^löffel öoll 9J?e^l barnnter, riiljre bieS mit 3;« Siter 
füfeem diaf)m red)t glatt, rn^re e^ auf bem geuer einem 
biden S3rei, rü^re 125 ©ramm IButter toeig, unb no^ nnb 
nad^ 5 bis 6 (Sier |tnein, menge ed unter ben IBrei nebft 
3ttdev unb Saniae; menn Stiles re^t gerft|rt ifl, fftOe eiS in 
bie %Dtm unb foc^e ben ^ubbing iVs ©tunben; mac^e fol» 
genbe (Sauce: @in Xdfet(ffen geriebene S^ocolabe laffe in 
\ fiiter jügem S^a^m füdjen, rüljre aUbaun 3 Siergelb, ein 
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©tilcfd^ett Switt mtb ^Samüt hinein, (a| ed vmkx Ifteftftn« 
btgem SRül^ren bid merbett 9iid^te ben ^ubbing an isnb 
fdjüttc bie @ance barüber. 

430. SÄc^t^ubbing. 

^mm 125 ©ramm Sutter, laffe fie auf bem geiier üer^ 
laufen, bämpfe 125 ©ramm Tldji ein tuenit] barin, üerar* 
beite mit 9Jiild^ auf bem geuer, bi§ gu einem fteifen Xeig; 
nimm e^ weg, laffe bic SO^affe crlattcn, rüf}re e§ mit 6 @ier= 
gelb,. etioaiS abgeriebenem d^itrone ttd^t glatt, fc^lage bad 
S3ei|e bei Siet Sdgnee, tül^re il^n bamnter, fütte Die 
SKaffe in eine gform nnb laffe fie 1 '/4 @tunbe fod^en. 

431. Pudding au Citren )tt 2 Oforttten. 

220 @ramm Qndcx, ebenfouiet 33utter, 14 ©iergelb iueibeu 
auf bem ^^uer jufammen cjerüf)rt, nebft bem om S^dex "äh- 
geriebeueu öpu .^loei (Zitronen, bi^ e^ bid ift; bann mu| 
beftänbig barin getü^vt »erben, M fatt ift. %f^m ben 
@aft t>on 2 (Zitronen baran, fc^tage baS S3ct|e tion ben U 
(Siern einem fteifen ©d^nee unb menge il^n unter bie 
SRaffe; ef}e bet @d^nee aber l^tnefn fommt, rfi^rt man 130 
©ramm S?artoffelmel)( barunter, beftreidjt bie gorm mit 
Butter, füllt bie ä)Ja)fe I}inein, fteHt fie in focf)enbe^ SSaffcr 
in ben ^acfofen unb lägt fie 1 @tunbe tod^en« fie mug ober 
auc^ oou oben $t|e l^aben. 

432. 3iyißt>üä=i)5ubbiug. 

ä^^an reibt gn^iebad unb nimmt gnt 8 (S^$ffet DoU bation, 
fd^üttet 3 bis 4 5!affee(dffel baran unb mrütirt 

biefeg i]anj glatt; fc^lögt 8 (Sievgelb nad) unb na(^ baran, 
rüljrt bann 125 ©ramm Süutter ober Dlicienfett iueifj , tl)ut 
obige SDkffe hinein nebft bem 5(bgericbenen öou 1 Zitrone 
unb 125 ©ramm geftogenem ^ucfer, 30 ©ramm feingejd)nit« 
tenem (Xitronot, 60 &xamm großen unb ebenfoüiel f leinen 
iHofinen , 125 ©ramm gefc^ölten unb gefto|eiicu SKoHbebti 
t|ttt biefeS nebft 1 &lai Urac hinein, berri^vt aSLz» mfH 
mit einanber, fd)lägt bad SBei^e tum 8 (Siern au @c^ne«, 
beftreic^t eine gorm mit üButter, beftreüt fie mit äBecfme^C, 
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füllt bte aXaife linein, fteOt fte (id ^nr $älfte in tod^enbed 

SBaffer, Iä§t fic 2 Bt« 3 ©tunben fotf)en ; biefem ^ubbing 
fann jebe geiftige ©auce gegeben ttjerbeu; er ift für 10 
12 ^4Ser[onen. 

433. ©d^eiterl^Qufcn. 

äRou i'cfjneibct \cdß W\id)hvot)c in ©djeiben imb legt fie 
auf eine platte, t^etxü^xt fedjö @ier mit unb gefto^enem 
SutUt unb ettoad fü^m Statut red^t fkwA, gie|t fie übet bie 
8robe unb toenbet fie barin um, bag fie auf beiben Seiten 
tt^eid^ tverben; nun nimmt man eine $anb noU geftogene SRan« 
bcln, üermengt fic mit ^iicfer, 3^^^""^ ""^ S^ofinen, beftreidjt 
ein ?hif(anfbleid) mit öuttev, gibt eine Soge 2öiId)brob barauf 
unb beftreut fie mit bem Sßermengten, nnb fäfjrt fo fort, bis 
ed iu i^nbe ift, t^ut nun einige (Stüdc^en Butter ba^tnifdien, 
giegt bie übrigen Sier nebft einigen ©tütfc^en Butter barauf, 
übetftrent ed mit SBedmel^l nnb bactt ed im Ofen gelb; toenn 
^ fertig ift, tann man eine beliebige füge Sauce ba^u geben. 

434. W^auf. 

Man nimmt 250 ©ramm ^Mdji in eine ©djüffel, rü^rt 
e^ mit s/g Siter äJiild) etn^ag glatt, bann 5 (Sier haxan unb 
125 ©ramm jerlaffene iüutter, uon ber mon jo öiel äuriicf^ 
heljäit, um bie görmc^en beftreic^en jn fönnen, rüi)rt bie 
SO^affe mit ber übrig ftelaffene» MHä^ t)oütn\>» aurfüQt bie 
beftrii^enen %bm^m |alb t»oIl, badt fie in frif(|er $i|e 
nnb flberftteut f!e oor bem Kuftragen mit ^ucfer unb Qxmmt 



@ü^e Saucen. 

435. @d)otto. 

%^ut 8 (Siergelb, 30 Qkmm ^^olenen Jguder, % äiter 
guten äBein, ein menig Siironenfc^ale in ein fiafferol, ber« 
rül^re ed rec^t fd)äumig, nimm ei» onfd treuer, ftruble barin, 

bis eS bicf ift ; ed barf aber md)i fodjcn. 
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@äBe @aucen. 



436. ßitronen=©auce. 

3 (Kergett toerben in ein Safferol get^n, ein @fad SRild^r 
30 ®romm geftogener Qndex tinb eine (Sttronenfd^ate hatm 

gerührt; nimm bie^ auf» geuer, la§ e» bicf lueibeu, aber 
ja nic^t füdjen. 

437. ^ägen^Sauce. 

aUfte einen ^al6en fioc^ldffel boU SRe^l fd^n dronn, 
(dff^e ei» mit % Siter »ein ab, i^ut 2 (S^bffel k^oO $ägen^ 
marf, 3«^^«^^ ©tronenfdjale boju unb fa§ e« fod^en. Mm 

tmn and) frifd^e ^ägeii in SBafjei' abfoc^en unb burd^ ein 
^aarfieb treiben. 

r 

438. Äiil'c^eiuSauce. 

SEBafdje 2 6tiS 3 ^finbe üotl bütre ^tfc^en, atiSbann mer« 

beu fte tjrob gefto^en, mit »/^ Sitcr SBaffcr gcfoc^t, big pe 
bicf fiiib unb mit einer iBouteide SSein bnri^ ein |)aarfieb 
getrieben ; röfte 1 ^odjlöffel öoU 3Jie[}( fd}ön brann, bie bnrc^^ 
getriebenen Äirfc^en tt)ue ba^u, nebft ^utfer, ßitronenfc^ale, 
^immtr ^Reifen ; la^ bie ©ouce foc^n nnb rid^te fie an. i£Ä 
Umm aud^ ftilogtamm fd^mar^e nnb ^/t ftilogramm 
fanere frifd^e ftirf(^en bap genommen werben. 

439. Kitroncn=8aucc anberer Wrt. 

9i5^e einen ftod^töffel ooa a)2e^( in einem ©tüctd^en iSnlter 
fc^ön gelb, giege % Siter SBaffet unb ebenfotiiel 8Bein bavan, 
nebft bem Abgeriebenen unb bem ©aft einer (Zitrone, Sudtx, 
big eg füg genug ift; laß eg fodjen, rü[)rc alsbann 8 @ier:= 
gelb baron nnb \a% fie unter beflänbigeni Oiü^ren ^ei^ wer* 
im, aber ja uic^t {dc^^ 

440. aßattbel-Saucc. 

60 ©ramm gefc^ätte nnb geftogene OKanbeln njerben in 
ein Safferol gct^an nebft einem ^od)Iöffe( üoll Wlclji , rü^re 
bieg mit ein wenig g(att, t^ne 5 big 6 @ierge(b 

barau, nebft ^uder, uerbünne e^ mit MHö^, fe^e fie auf'^ 
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^euer unb kffe fte unter beftänbigem SU^ren foc^enb loerben. 
Man tann aud^ bittere äJitanbetn baju nel^men. 

441. SSaniHe« Sauce. 

ftoc^e ein Stüc! Sonille in % Siter 9Rt(d^ , rü^re 3 Bid 
4 ©ergelb mit fatter S^ilc^ ob , nebft wnb etwa« 

SKeljl, rül^re bie ^aniüenmi(d) i^avan uub lafj'e bie Sauce 
unter be[täubigem Oiü^reu ^eig iperben. 

442. ©agO'Sance. 

125 ©ramm ©ago toirb brei ^lal au§ foc^enbem SBaffer 
ßetDaJd)eu ; fc^ütte aläbaun rotljeu ober mi^en 2Bein barau, 
nebft dreier, 3"umt, (^itronenfd^ale , unb Ia[fe ben ®a^o 
(angfam sugebecff foc^en, h\& er meid^ ift; Derbünne (fyx ald> 
bann mit SSetn unb gib i^n ali Sauce. 

443. ^imbeer*@ouce. 

^imm ßiter Himbeeren unb brücfe ben @aft burrf) ein 

Zud), röfte einen Stodfjtöffel uoU 9}^ef)l gelb, (öidje ab mit 
3/8 Siter 3Sein, fdjütte ben ©aft ba^u, nebft Qndev, 3^"^"^^ 
unb (litronenfdjale , niib (äffe bie <Sance fod;en ; ift fie 
bicf, üerbünne fie mit etföad äBaffer. fS)lan tami aud) ge» 
!o(|ften $imbeer|aft nel^men. 

444. Q^ol^anuiöbeei'Sauce. 

äBirb \s>k bie )9orfte^enbe gemad^t, nur bag % i^iter 
So^anniiSbeeren genommen werben. 

445. föxame äBeimSauce. 

m^k 1 tod^Iöffel üon 3Jle^I fdjön Broun , Iö)df)e e« mit 
^iter iSöein ab, t^ue ^näa unb CSitvouc baran uub laffe 
fie fod^en. 
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©auere Saucen. 



@mtere Saucen. 

446. .Maitre criiotel 

Süiau t^ut in ein (^offerol 125 ©ramm frifc^e ^Snttcx, 
mm Seoi^Iöffel t>oü SS3ei|me^, fein^e^adte $ete(filie, ^cxheU' 
fxatit, ttmafi $im]iinea unb iSfiteagoti, etmai» groBen Pfeffer, 
Sloei STitric^tlöp bod frifc^eiS Sßaffer, etmai» &ak ; fe|e bte 
®attce erft bonn pm geuer, wenn man anrid^ten will, rü^rc 
barin, hh^ fie fodjt, t^iic alsbaun ben @aft öon 2 Ciitionen 
bar«n; fie foU faft fo bicf fein, tüie eine 33utter:=@ance; ift 
fie bicf, fo koirb noc^ äBafjer barau get^an. 

447. ßräuter=Saucc. 

(£d toitb ein Seod^Iöffet t>oü SRe^t in einem Stftdd^enenttetr 

gebämpft, alsbann ^eterftlienfrant , ©cfleriefront, Sauc^, 

©ouerampfer , X()l}mian, 33afilitiim , a(Ie§ fein geii^iegt uiib 
bajii oetf)aii, UH'ini bieä mitgebämpft {)at, luirb e§ mit gfeifc^* 
Brü(je unb SSeinejfitj aiifgefütlt; ttjue etnia§ Pfeffer, Sal^ unb 
^u0!atnug baran, laffe bie ^auce bid lochen nnb richte fie an. 

448. 33uUei*=@auce. 

125 ©ramm öutter (äffe auf beut geuer äergcrjeu, rü()re 
2 (Sf3lüfie{ üüü 9J^el)( ()iueiu, laffe ev^ beimpfen, bocf) fo, baß 
e» nieif) bleibt, [ö\dy: eä mit guter iöouiUüu unb etum^ Sal^ 
ab unb (äffe fie {od^en. ^ebe ba^ «Jett tt)iebei oben ab. 

449. £)Ut>en^@auce. 

©(^äle eine §anb üoU Oliöeu t)on ben Steinen , bod) fo, 
bag ba§ ©ejdjälte an einem @tücfe bleibt; rolle e^ lüieber 
jufammen, loie fie Dörfer au^gefe^en, bie (Steine tuerben 
tpeggemorfen ; fd^ütte nun 2 ©löfer oott 3ud nebft <Sala 
baran, iafit ei$ einige SO^inuten auffod^en unb rid^ie fie an. 

450. ®ttrfen^auce. 

©c^neibe 3 bid 4 ©urfen in tunbe ^tüdc^en, fal5e fie ein 
tuenig ein unb (äffe fie eine SSiertelftnnbe iU^ttt, röfte einen 
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^oc^Iöffel ttoU ätte^l f^dit Braun, Idfd^e ed mit einer feinge« 
f((ntttenen 3^i^^^^ bämpfe fie mit ben auiSgebrüdften 
Surfen, t^ue einen ©d^öpflöffel Doß g(eifd)6riit}c boron, i/a 
©Ia§ (Sffig, Pfeffer, ©al^ unb 3ug, laffe fie 1 bi^ 2 8tun* 
beu fod^en; bieje 8auce fauu übiiij aebliebeuem gleijc^i 
gegeben merben. 

461. 9Rord^eIm@auce. 

^ie 9}c'oi'd)e(n toerben, nadjbem bie Stiele abgefd^nitteu fiub, 
obgequellt, nneber in faUeS SBoffer gelegt itnb au§gebrücft; 
fc^neibe fie fein, röfte einen ^od^töffel DoU äJ2e^l in einem 
©tüdd^en iButter geÜ, b&m))fe eine $anb üott feine ^eterfitie 
barin, fd^üttc einen @d^öpf(öffel DoH gteifd^brü^e baran, nebft 
80(5 unb 9)tuöfatiiu6 , laffc fie mit beu ^Ü^ordjcln fodjeu 
uub richte fie 5U einem beliebigen Üiaguut an. 

452. Sriiffetn=@auce. 

30 ©ramm 3^rüffelu lüerben gepngt nnb in einem (^laä 
SBein gelod^t, rdfte einen ^o(^(öffel t>oti mtf^l, bämpfe ein 
paax Sc^alotten^ttiieBeln barin, t^ue bie Zrüffeln nebft bem 
»ein an ba« 9»cf)I, fd^ütte gleifdiBnifje baran, ben <eaft 
einer Zitrone, 2Jhi§fQtnn6, Pfeffer, ^Iclfeu unb Qn&, (äffe fie 
fodjen unb richte fie an. 

453. ®arbeCeu*@auce mit ^apttn, 

9iimm eine $anb üoU Äapern, ein paar gewafdjcne ©ar* 
bellen, eine QmeM, ^eterfilie, Söafilifum, f)adc alle§ rec^t 
fein, bftm))fe biei» in einem ©tüdc^en 83ntter nebft einem 
«od^IöffeJ öott SRe^I, fütte e« mit gCeifd^brü^c unb (^ifig auf, 
kffe bie @auce fod^en unb gib [ie 3U marmen hafteten. 

454. Slnbere @aaicen }u hafteten. 

Sine ^anb üoll ^eterfilieniunrgetn, ein paar ^^lüiebeln unb 
einige äBedjc^nitten n?erben in guter gleifdjbrülje nnb einem 
@tüdc^cn Sutter gefodjt; irofc^e 4 ©arbeiten, ftofee fic mit 
Sutter fein, laffe Stded burc^ ein @ieb laufen ; (äffe bie ©auce 
mieber toc^enb merben, brötfe ben ®aft einer Sitrone ba^u; 
beim Snric^en (egire bie @auce mit 2 SiergelB ab. 
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455. StäLtt Saiu^en. 

(S§ iuevbeu 2 DJiildjncr .gäringe gepult, bie 2}iild)en bei 
©eite gelegt unb bie .^läriiiße in ffeiiie ©tücfe ge)d)nitten, 
fiebe al^bann 3 bi& 4 («äer f^axt, nimm baS (^elbe (jeraud, 
menge bie gäringSmild^en mit einer ^onb t>oü flcingetiorftcr 
^eterfüie, ebenfomel feiitge^acften Stoptxn, etmad Pfeffer, 
»etrül^re aUeS re^t aatt, gtege 4 C^Dffet. DoU $ro))encerdI 
itnb ebenfoüiel @)fig baju, fo bag ei^ eine bide Sauce giebt, 
rü^re bie fleingefd}nittenen ^dringe barunter, rid^tc fic an; 
mau fanu fie in jebem foüeu traten geben. 

456. S3orafc]^-®auce. 

@ine$anb DoH^öorafd) wirb gctuafc^en uub fein gefc^uitten, 
bann mit (Sffig, Oel, @a(} unb Pfeffer angemacht 

457. äKanbeI«@auce. 

(Sine §anb ))oil gefc^älte lütaubeln iuerben mit etiua^ 
gucfer, 6 Ijartgeiottcnen (s^ibottevn im äJ^orjev fein geftü|"3en, 
alöbann in eine ©auciere getrau, nebft etiuaö feinem @d)nit^ 
land) unb $eter[ilie, mit ^{{ig unb angemac^, bod^ fo, 
bai bie ©auce bicf bleibt. 

458. &aitc @auceu gelbpl^nern. 

^ ®elbe Don 6 dicrn njirb mit einem S^rinfgla^ )}^vO' 

öenceröl, 3 (Sjilönclu uull Senf, einer -^Jteiferi'pi^e feinem 
Pfeffer, eüDoö Sul^, langfam bid gerührt, bann, ein 9ln^ 
großem ©tüddjen ß^^^fer auf einer ^omeranje abgerieben, 
ba^u getl^an, nebft beni ^a\t einer ^^omeran^e. 

459. ®rüue äiemulabe. 

9iimni eine §anb notl ^erbelfraut, fjalb fo üiel ^impinell 
unb Clftvai]on, qiiinc ^luicbcln unb ©djuittlauc^, brü^e bieje^ 
in f odjenbem S^affer ah, tt)ue e^ gleid) lieber in faltet SBaffer, 
bamit e^ fd^ön grün bleibt; t^ue groben ^^feffer unb ein gute* 
@(ad t>oVi <^nf baran, [to^e bied aUed mit einanbev in einem 
SVtdtfer; menn eis fein ift, t^ue ^ttan», tü|re nad^ unb 
nad^ ^2 @ta9 t>oVi Oaumdl l^inein, t^ue atöbann 2 bid 8 ro^ 
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(Kbotter bogu , treibe otte» hnxd) ein ^aarfieb mit 5 big 6 

fiöffeln öoll ©ifig, mujs aber gut bicf fein, wie ein "il^un'e; 
iDtire eg nidjt 911111 genug, fo t^ue man einen ^piuatapparat 
ba^u. 

460. äßajonai^ für f^ifc^ unb @epget. 

Um 2 statten bccfeii, nimmt man 4 vofje (Siergelb, rül)rt 
9ute§ ^^5rotiencerö( tropfeuiueife baran, bamit eg nidjt gerinnt; 
man redjnet ungefä[}r £iter Oel, e§ muß ober immer 
gefd^locjen ober gerührt merben, biö e^ gau^ bi(t ift. Z^ut 
bann ettoa^ iSal^r etioaS fauere @etee ^inp, loeld^e man 
auerft tjergel^en lö|t, bod^ barf eS nid^t mm fein, ^ann 
giegt man titoa» feinen (^)[ig baran, bod^ mng bie ^idfe 
bel^altcn, nm bie^peife berfen, of)ne baß e§ oblöuft. ©teile 
eö bann auf (^is, bamit e^redjt bid bleibt; eine Ijalbe ©tnnbe, 
e^e man brandjt, ridjtet man e^ jn. 9J?an bcdt bie 3rifd)e 
ober ba§ ©eflüget gan^ bamit ^u. >Die ©arnitur fann man 
md) belieben mac^en^ man nimmt getvöl^nUdj Q^elee in ^meierlei 
garbenr l^artgefottene (Sier nnb <5alat nnb garnirt es f(j^ön 
bamit; man !ann and^ nod^ Xapetn, Sarbetten, rotl^e 9tüben, 
Zrüffetn unb ^ebfe jur Garnitur nel^men. 

461. Drbinäre Siemulobe. 

Man nimmt ein ®lad tooU 6enf in eine ©c^üffel, 4 f)atU 
gefottene (Sibotter oertü^rt man mit bem 6enf , bad^e einen 

guten ^fjeil Srfjatotten, ^eterfilie, ÄerBetfrant, ^ftragon unb 

^impinell, and) ettüa§ ^Tapern nnb 6arbef(en; menn bie^alleÄ 
fein ift, tf}uc 1/2 Ö3(a§ S3anmöl; ebenfoüiel (^'ftragon^Sffig, 
Pfeffer nnb <Bal^ bavan, rü^rc e§ mo()l untereinanber unb 
gib {ie ^u faltem @ef(üge( ober gijd^en. 

462. ftafte ©aucc sum ftttnbftcifcrj. 

(Einige fjartgefottene (äiergelb merben bnrdj ein §aarfieb 
gebrüdt nnb mit etma^ @enf glatt gerührt, bann toerben 
©arbeiten, Äo^jem, ©c^nitttaudj, ^^Seterfilie, grüne eingemadjte 
Surfen unb ein menig (Siertoei^ unb ^iotl^rüben , jebeS be« 
fonbetd rein gemad^ nnb bajn genommen^ mieber red^t gerührt 
unb mit @ffig, Oü, Sui^v, @ala, Pfeffer unb no(^ etlnaiS 
Senf angemacht. 

9 
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Qtaten. 



Beaten. 

463. Slueri^al^n gebraten. 

2)ev §a()n iuirb bi» an bcn ^opf Gerupft, aiiegeuoiiinien, 
bie SSruftfuod)en iiarf) Qimeii fjincin(]ebDi]eii , bamit er eine 
l^üb)c^c gorm eil^ält, gut au^geluafdjeu, innen mit <3al§ unb 
Pfeffer aufgerieben , bie ©ruft mit ffeingefc^iüttenem Specf 
ftar! bcflJicft, mit einer ©pccffc^eibe überbunbcn unb brcjfirt 
92ac^bem nun bied gefc^e^ett itnb bec Rop\ mit Rapier um« 
bunben ift, mirb er in ein fd^idü^eS @efc^trr get^an, nebft 
Cutter, ©pc(f. «Sd^infen, (Sitronenröbd^en, QwkUinf &müt^, 
mit ©al5 eingerieben, mit ßitcr Söein unb nötftiger gieifd^* 
brü^e njei^ gebiimpft, jebocf; nie ju üiet auf ein SOkl, bann 
\ä]]t man iijm garbe geben , ^ebt biv? g^tt öon ber @auce 
ob, nimmt bie ©pecffdjeibe öon ber iörnft, läfet bie ©aucc 
burd) ein ^aarficb laufen unb ferüirt i^n; ber $a^n fann 
auc^ einen ^ag bor^er in iSjfig gebeizt toerben. 

464. ^a\an gebraten. 

S^er i^a']an mirb bi^ an ben Äopf gerupft, unb biefer f ammt 
ben g^'^^^ii abgefdjnitten unb bi^ ^uni ©erniren bei ©eite 
gelegt, bann tüirb er ivieber ouf ben .^afyx geftedt uub bicnt 
als ^ierbe auf bem ^ifd). 9Zac^bem er aXjo gepult i[t, n^irb 
er aniSgenommen , bie Allanen abgehauen, fauber geU)afc^en, 
iutueubtg mit ©ol^ unb ißfeffer aufgerieben, bie Sruft mit 
gefd^nittenem @ptä gef^iitft, in eine bünne ®)>ed^fd^eibe einge« 
toxdtli unb in ein paffcnbeS ©efdjirr gettjan, nebft ettoo« 
SButter, (Bc^infen, ^^^^^^^Jefn, gelben 9tüben, ^eterfi(ientour3e(n, 
©eujürj^ Bai^ unb ein Hein iuenig iilnoblaud); fo njirb er 
mit Sitcr SBeiH, S3ouiUon uub etaniy 3ug iueidj gebiimpft, 
bod; muj5 e» uad) unb nad; baran gefdjüttet Serben unb 
barf nie gn üiel SBrn^e fiabeu, bann \ä\]t man bie ©auce 
eintraten, treibt fie burd^ ein ^aartud^ unb fermrt ben gfafan. 

465. äBUbe Qiani^ gebraten. 

5Roc^bem bie ®anS rein gepult, aufgenommen, getüafdjen 
nnb brefjirt ift, n^irb fie in einem paffenben ©efdjirr mit 
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Knütt, Bptd, StokMn, ^eterfütentuttt^eln, gelben fftühtn, 
Pfeffer, SteUettr (Sitroneitfcl^eiBeii, %l)\^m\an,&othmhtait,®al^ 
mh SBotitQon geböinpft. SGBenn fie nun f)aXb totid) ift 

tüirb 1 ©fa^ SScin baiaii i]c]"cl)üttet iinb öoüenb^ tneid) 
bömpft; fur^ nor bcm 5(nridjteu luerbcii 2 ©Blüffcl lioU faucrer 
^Raljm haxan neriifivt, bie (öauce burc^ ein ^aarjieb getrieben 
unb bei: ^xaicn jeruirt 

466. gelbl^üljuei; mit Scüffeln flefüfft. 

5£)te $ü]^ner toerben, tiad^bent fle geflutt unb audgenommen, 
unten toiebev gugenäfjet unb nod^ftel^enbe garce bo^u gemadjt: 

S)änipfe ettuaö feinge^orfte (Sd^ototten, ^^eterfilie unb (Bpecf, 
einige iiJürflicTjt gcfdjiiittene ^riiffedi, Pfeffer unb ©0(5 iu 
einem 8tiicf Butter einige SJ^inuteii auf beiu geuer, fülle bann 
qUc^ oben iu bie §ü(;uer unb uiifje fie iuieber ju uub biube 
il^nen eine büune ©perffdjeiOe auf bie 58ruft, bämpfe fie in 
einem @tüd iButter ueb[t ^uiiebeln, gelben 9iüben, iBocbeer« 
Matt, ^rnüv^, @a(^, (Sittone, 2:ii4niian, mit guter SBouiSon 
unb 1 &la9 SBein toeic^ ; Vi ®tunbe uor bem Sntid^ten, 
wenn bie @ouce bnrd^getrieben tft, lege einige ^J^riiffeln l^inein, 
laffc fie uodj ein tueuig uütbdinpfen uub ridjte uuu bie @auce 
über bie ^ü^uer mit bcu Xrilffeln an. 

467. Ärammet^öögel gebraten. 

dlad^bem fie gefiu^t uub aufgenommen finb, n^erbeu bie 
geru))ftett St&p\t um bie gfffigel gefc^t&nft unb fo t^oHenbd 
breffirt, bann totxhm fie mit etn^ad 8utter, gmiebeln, Pfeffer, 
@atg unb einigen SBod)f)o(berbeeren faftig gebraten. $ierauf 
röftet mau eine .^aub uoll gcviiluiic^S SSeifsbvob in Söutter 
gelb, uub gibt, uicuu bie 3^ijgel angcrid)tet fiiib, auf jeben 
eiueu (Sf3UHfcI noU uon bciii 33rob unb garnirt bie platte mit 
in (^c^malj gebadener $eterftlie. 

468. 23ecaliiueu gebraten. 

SBenn bie Sdgel gerupft unb audgenommen [xnh, toixh ber 
©d^nabet burdj bie »ruft geftcdt, bie güße üBereinanberge« 

idjväidt unb \o brcffirt, eine ©pccfjdjeiDe auf bie fflrnft ge* 
bunben unb in Butter mit 3^^^^^^^^^^/ ^^^^ 3^elfen 

9. 
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faftig gebraten, bann etkoaiS Sud baxan get^an uub fo mit 
bem ^p^d {erDirt 

469. ^afel^ül^ner gebraten. 

^J)icfe tDerbeii wk bie g^tbl^ü^ner (Zubereitet, nur tuirb ber 
Stopf ntc^t gerupft, fonbern ab(je(rf)uitteu uub» toenu fte ge^ 
braten finb, tuieber I)tngeftecft; auc^ mu| man tec^t ^c^t 
geben, ba| fie fc^ün loeig bleiben. 

470. ©d^net^fen braten. 

<Sinb bie Sdjuepfen fainmt bem Slopf gerupft, aulgeuom^ 
men uub ba§ ©iugeujeibe ^yir ^ertueubuug ber Grontou ,^urücf:= 
gefegt, bann tuirb bie Sdjuepfe breffirt, nämüd^ ber ©c^nabel 
burd^ beibe ©c^Iägel geftecft, mit ©pccf umbuubeu, bann mit 
Qutter nnb etmaS @ai^ in einem ))affenben @^e{c^irr {d^dn 
^eOgelb gebraten. 

471. (Kroutott ju ©d^nepfen. 

SJon SBeiprob üom jtueiten Xog tüirb bie Trufte genom^ 
men unb beliebige (SIrouton baoon gefd^nitten unb folgenbe 
gfarce barauf gemad^t: f^eine @dJa(otten nierben in einem 
@tüd(d^en Sutter gebämpft, bann l^adH man ha9 (Singen^etbe 

ber 8d)uepfe ein bi^djeu, t^ut e§ ucbft etioa^ ©äufeleber, 
äi3ad)[)0lberbccren, lueifjem Pfeffer, ßorbeerblatt, SD^usfatnug, 
etiüaä Xt}i}miau gu feinem ©eiDür^ gemadjt, bnruntcr, uebft 
2 <BtM SarbeKen. 3(lle§ tüirb ciwa^ gebämpft, bann burd^ 
ein $aar(ieb getrieben, auf bie (£routon geftrid}en unb hann 
auf einem mit Butter beftrid^enen SSIed^ im Ofen gebad^en 
unb bie ©c^nepfen bamit garnirt. 

472. SBad^tetn braten. 

9t\idjbem bie SSadjtelu big au beu ilopf gerupft uub biefer 
in ^^apier eingetuideü ift, ujerbeu fie aufgenommen, gewafd^en 
unb breffirt, mit ©ped um bu üben, in ein Safferol mit S3utter 
get^an, fammt 3^iebeln, Lorbeerblatt, <^al^ unb Keffer, unb 
fo mit tttoaii XBein unb SouiOon )oeid^ geb&m)ift nnb bann 
gebraten. 
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473. £er€^n ju (raten. 

Söenu bic i^erdjeii \d)on genipft unb bic güö^ ciiiöc)cl)väuft 
finb, tuirb bei* ^opf an bie güfje geftecft. <Sie tiierben nid)t 
oii»i]enommen, in Fjeifje 33iitter gelegt, fd^ön gelb gebraten, mit 
geriebenem ^Qxot> unb @al^ beftreut luib )o ^ur ^afel gegeben. 

474. SBeffd^er .^af)!! gebraten. 

Obtool^l bie Rennen !(einer, finb fie ben ^äl^nen bod^ kuett 
tiorpat^en; fle müffen jebenfaKd 1 l\f^ 2 Xage k)or]^er ge« 
fd^Iadjtet fein, bamit fic mürbe »erben, ©ie müffen gauj ge* 
rupft werben; bcr Äopf bleibt fielen, bo^ Söniftbein ^uirb ein* 
gebrücft, ber üorberc ^"fe abgefjaiien, ber Siüp\ in bie glügel 
gelegt, bie ^-öriift mit 6pccf umbunbeii unb fo §uredjt gemodjt ; 
inluenbig wixb er nitlgemafc^en, 1 SSed in bie Sropf^ö^le 
getrau, bamit fie nic^t einfällt, ein @tücf(^|en 33utter mit ®ata 
nnb Pfeffer Derfnetet, in ben Körper geftecft, ott|en mit 
Pfeffer unb Qd^ eingerieben, unb mit Butter, d»iebelf<|eiben, 
gelben SRüben unb ®pti pbfd) gebraten, bann ein »enig 
9u8 sugegoffen, ba^ g-ett öon ber @auce abgenommen, bnrc^* 
getrieben unb )o beim 'ünxid^tm über ben $a^n gegoffen. 

476. SBetfd^er ^al^n mit Sriiffern gefüHt. 

S)er $Q^n tuirb auf biefclbc Slrt gebraten, iuie ber üorl^er* 
gel^enbe, unb ba^u gib folgcnbe garce: SDämpfe 1 $anb noU 
fctngcfiacfte Sdjalotten^tuiebeln nnb ^eterfilie nebft gefd)abtem 
^td, runb abgebrel^ten Trüffeln, Pfeffer, ^al^ unb ber fein 
gel^acften Seber beiS $a|n$ in einem @tüd Sutter einige 
SO'^nuten auf bem gfeuer, laffe ei$ bann t>er!ü]^(en, fülle ^uerffc 
bie ^ropff)ö^te bamit unb t^nc bann baS UeBrtgc in ben 
Äörper, näl^e ifyi ^u, lajfe ifjn fdjijn braten unb ferüire il;n. 

476. äSamte gfarce ju SäJelfc^l^a]^ nnb &apam. 

9^imm Mogramm ©djtoeinefleil'dj (nom (Edjoofi), 
fd^neibe e» in ©tüddjeu unb Ijacfe es fein, bann nimmt man 
e§ mit ©an^leber in ben SO^örfer nnb ftüfjt e» fein nebft 
1 ^iergelb unb bem @)en)ür3. ^aun luirb eS burd; ein ^aar« 
fieb getrieben; man nimmt 1 ©tücf Isöutter tu ein Safferot, 
tl^nt einige feingefd^nittene ©d^alotten l^inein, lägt fie ein 
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wcn'h^ bänipfeu, tfjut bann 2 bi^ 3 tjejdjiiüe 2^rüffe(n ne5ft 
etnjfiö 3n§ baran, iä^i e§ nod; ein nieiiii] auf bem geuer 
jief}en, mengt c§ unter bie garce ncbft etioa^ (Sola uub füllt 
baS ©eflüöel bamit. 

Zubereitung be^ QJeu^üi^eS: (Sine l^albe SRudfatnu| toirb in 
Heine ^i&d^tn gefd^nitten, ein Siorbeerblatt, 6 n)ei|e Pfeffer« 
fötner, etwaig X^^mtan wirb im Sacfofen gebörrt unb fein 
gefto^en. 

477. SBelfc^er mit ftartoffefn gefüOt. 

9iunb gebofjvte, rofje Äiaitoffehi tuerben nebft feingeljacftcn 
©c^alütteu, ^^eterfilie unb ber Seber eiu{t]e SJ^innten in Butter, 
nebft ©ala unb Pfeffer gebämpft, ber ^pa^u hamit gefällt, ju- 
genäht unb tok elfterer gebraten. 

478. @e6ratene &axi^ mit ^aftanien gefüllt. 

9la(f|bem bte ®and ge6rü^t unb aufgenommen ift, (ägt 
mon f!c 1 ober 2 %aqe liegen, bomit fie red^t mürbe wirb, 

moc^e bann folaeubc gaicc uub fülle ftc bamit: kämpfe eine 
§anb üdK feingeljaLfte Sdjalotten uub ^eterfilie in einem 
«Stücf iöntter ineidj, niutm e§ uom geuer, rn^ve 4 bi§ 5 @ier 
nebft Sai^, Pfeffer unb bie geljadte ^an^leber hinein, !oc^e 
% Siter Äaftanien loeic^, f^äle fie, menge jte auc^ unter bie 
Süde, gib nun oEed in bie &ani^, nä^e fie gut ^u, l^aue bie 
glügel bauon ah unb fleOe bie @and mit 2 Sd^öpflüPn 
öofl g(eifd)brüf)e ober iEBaffer, in ©d^eiben gefdjmttenen 
Stoiebeln, 1 gelben Üiübe nub Saf^ anf^ gener unb laffe 
fie fo lueic^ !od;eu unb ^ule^t im eigenen gett braten. 

Knmerfung. SKan tonn bie (i^&afe auf biefe SBeife auä^ mit 
Kartoffeln fätten. 

479. ^ai^me Suteu mit Äaftauicu gefüllt. 
Z)iefe »erben gan^ auf biefelBe 8rt mie bie ®ftnfe gebraten. 

480. äSUbe (£nteu gebraten. 

SDie (Snte tüirb gerupft, aufgenommen, gemafdjen uub bref= 
firt, bie Jöruft mit @pecf umbnnben, intuenbig mit ©alj unb 
Pfeffer aufgerieben, in ein (iafferol get^an, mit Butter, @pecf» 
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3tt?teBetit, getben WkUn, SorBeerMatt, 9>lel!eit, (Sitronenräbcf}en, 

gaujem Pfeffer imb ©olj gebämpft, bann etwa» Bouillon 
iuäeäojfen uub \o jd^ön gelb gebraten. 

481. ftapaun fleferoten. 

SSknn ber Kapaun rein gemadjt ift, mirb er breffirt, in 
<Specf eiiigebunben unb mit Butter, Stoi^ün, gelben fRübm, 
@a(j unb gangem Pfeffer fc^dn getb gebraten. 

482. dünge ^iUjuer gebraten. 

SDtefe luerbeu gan^ auf biejetbe 5(rt bereitet tok bie 
Kapaunen. 

483. 3^unge ^ül^ner gefüllt. 

S)ie ^ül^ner merben, wmi fie rein ge^iu^t finb, aui^enom« 
nten, getoafd^en unb folgenbe ^arce t>on ^ebfen gemad^t: 
aRan ftebet 25 5trebfe, fd^ält bte ftrebiSfc^münge bat>on, 
fc^netbet btefe flein, bftinpft ttmti9 feimjefjacfte @d^a(otten 
uub ^eter|i(ie in einem @tücf ^Butter ioei^, rü^rt brei @ier 
barein, bi§ e§ bicf ift, bann nimm e^ üom gcuer m^, rü^re 
bie Äreb^fdjUuinje nebft einem Ijalbeu eiugetüeicf)ten unb 
wieber anScjebrücften Sßecf l^inein, rü[)re e§ mit ^^Pfeffer, 
©olg, 9)ht^fatnu§, einem goiijem unb brei gelben @iern m^i 
burd^etnanber , füUe bie ^ü^ner Damit, nö^e fie unb 
umbinbe fie auf ber Sruft mit ©ped unb brate fie in SButter 
mit unb ge(ben StüBen fdjön getb. 

484. @efüate Xauben. 

92ad)bem bie Stauben rein gerupft, nuögenommeu unb gc* 
wafc^en finb, werben etwo^ feingebacfte ©djalotteu unb ^4^eter:= 
filie in einem @tücf Söutter weid^i gebämpft, bann wirb ein 
eingetoeic^ter unb toieber auiSgebrüdter SS^ed auc^ mitgebäm))f t, 
»om gfeuer toeggenommeu, ettuaS @al%, SRui^fatnug uub $fef« 
fer bap get^an, mit einigen (Siern abgerührt, in bte Xauben 
gefüllt, biefe gugeuö()t, mit S^iebeln, gelben ^übcn. ßorbeer* 
blatt, ganzem Pfeffer, ©al^ uub jwei ^MUn in Söutter lueicf; 
gebämpft, immer etwa^ Söouillon gugegoffen unb guleftt 
^übjc^ gelb gebraten. 
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485. ^mmet^fd^tägel gebäm))ft. 

^eu §amme(!§)d)lögcl Wixh gut gcflopft imb cjcinaidjen, 
nadjbem er )d)on 1 bi» 2 ^age ßelegeu l)ai, mit Simbiand) 
gcfpicft, mit (Ba\^ eingerieben unb in einer Söratpfanne im 
Cfen, uebft Butter, etiuas äöajjer unb ^^i^^^^^^i fcö^u gelb 
gebraten; t>a^ öftere Uebergiegen barf aber babei nic^t Oer« 
fäumt toerben 

486. ^auimel^i^lägel gebeijt. 

SBenn ber Sdjliigel 2 ^age in Gffig gelegen Ijai, tuirb er 
geflopft, mit .Slnoblaudj gejpidt, in einer ^^fanne mit öntter, 
^luiebeln, gelben 9^üben, Sorbeerbtatt, 9?elfen, ^^feffer, Sai^ 
unb ettuaö iöei^brüije unb ©olbei gebraten, babei öftere über* 
goifen, etioaS iÖQuiUon baran getrau unb fo im Sacfofen fertig 
gebraten. 

487. ^alb^fc^lägel gebraten. 

^er ©daläget iüirb geffopft, in eine Bratpfanne mit Butter, 
gttiicbeln, gelben S^iüben, Pfeffer, ©11(5 nnb ettüa» 53oni(ron 
getljan, im Siadofen gebraten, babei öjter^ mit ber «öauce 
übergoji'eu unb )o fertig gemacht. 

488. ftalböjdjlägel flebei^t. 

lS)iefer koirb mie bet gebeizte ^ammeldfc^Iägel gebraten, 
nur mit ber ^(udnal^me, bajs er mit @f)e(! gefpicft koirb. 

489. ©d^meinefd^lägel gebraten. 

SUian fteUt ben Sdjläget mit etnja!^ Qxokhcin , (BaV^, 
^4^feffer nnb SSaffer in einer ^^^fanne in ben Ofen unb lägt 
i^n fo bei öfterem Uebergiegen fc^ön getb bratetu 

490. 9te^)rfi(ägel gebeiät. 

SO^an beijt einen @ct)(ägel 2 ^age Oor^er in (Saffig, l^äutet 
i^n ab unb fptdt i^n, fteUi i^n bann mit Suttet, S^xtMrt, 
getben Stüben, Steifen, Pfeffer, Sorbeerbtatt, ©ped, ein wenig 
^obtand^, ©alj unb (Zitrone unb ein tt^enig Jöei^brü^e in einer 
Pfanne in ben Öratofen nnb lä^t i^n fo unter öfterem Ueber* 
gießen ber (Sauce fertig braten, ^ebt bann ba^ (Jett oon ber 
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©auce ab, rü^rt 2 (£|(öffel t>oü fauern ffiafßi hinein unb 
rid^tei fie über ben Saroten an. 

491. 9le^}iemer gebraten. 

SS^irb gau^ auf biejelbe ^eii'e ^ubeveitet \mt bev Ote^jc^lägel. 
492. .^irfdj^iemer mit einer Ärufte unb Äirfcf^en^Sauce. 

^er 3i^^^^ ^i^^ abgehäutet, jeboc^ bad gett baran o^^^ 
(äffen, in eine SBratfifanne getlan, mit etniad SBaffer, SBein 
unb @ffig (bod) barf bte 0rü|e ni^t weit am Q\^^^^ 

l^erauf ge^en), Söutter, 3ii"i^^t Stetten, Pfeffer, Sor* 
beerblatt, ß^itronc unb einigen äßadj^olberbecreu im Söratofen 
lueid) gebämpft, man läfst il)u ein mcuig erfaUen, nimmt aH- 
bann 2 .^ünbe öoll 8d)tüai\^brobbrojamen, feuchtet fie mit 125 
©ramm jerloffener Äutter an, reibt öon einer (Zitrone bie 
©d}alc nebft 8 ©ramm 3ii^^i^i^/ ^^^^^ toenig geftogcnen 
92elfen, mengt bied nebft einer ^anb oott ^ucfer unb bem 
@aft einer (Zitrone unter bad IBrob, ftreid^t ben obern X^eil 
bed 3i^^^^^ (Simeig an, gibt t)on ber SRoffe boranf, 
fd)Iägt e§ mit ber §anb barauf, baf5 eö eine gleid)mäj3igc 
Ärnftc bilbet, gibt fleine @tüdd)en Butter barauf, fteUt if)n 
n)ieber in ben Dfen, fd)üttet ein ffein tuenig uon ber ©auce 
in bie Pfanne, bamit er iiic^t anbrennt, unb Iä§t i^u oben 
fd^öngelb werben, ^irfdien-^auce ba^u: ^lan nimmt 2 big 
8 $önbe t)oü bürre ftirf^en, ftdgt fie in einem äKdrfer fein, 
fDd^t fie mit SBoffer nnb ber ftrnfte t>on 2 SBecfen metc^, 
treibt fie mit 8/4 Siter Äein bnrd^ ein fiaarfieb, t^ut ein 
tüenig geftojsenen 3^^"^^^*, ettua^ Dlelfen, ßitronenfc^ale, eine 
$anb uolt geftofsenen 3"^^^ l)incin unb Iäf3t fie fo nod) ein 
ftienig foc^en, bann tnirb ber 3iemer troden auf ben 
gegeben unb bie (^auce befonberd jeroirt 

493. ^afeu ju htatcii, 

^ftad^ bem Slbftreifen mirb ber $afe aui^genommen, bad 
8d^(ugbein t^on einanber genauen, bag bie ©d)(iiget auSeinan« 
ber glatt ba liegen, bie Sampen, nebft ®ug, .^aU unb ftopf 
abgefc^nitten, ber 3^^^"^^ "nb bie ©d^fäcjcl get)äutet unb ge- 
Ipidt, unb fo 1 bi^ 2 Slage in (£))ig gelegt, ba^ Uebrtge aber 
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Saroten. 



oU Stagout gegeben ; hmn toith et in eine 83ratt)f anne ge« 
t^oit , mit Sutter , B^^iebetn , Qüben SUben , SotBeetbtatt, 

Stnohiaviä) , @pecf , Pfeffer , Zitrone , ©olj , einigen gangen 

SRelUn unb etma^ Sei^brüfje im Söratofen tueic^ gebämpft, 
öfter» überjtfjüttet, bann baä gett öon ber (Bance abgenom= 
nien , einige Söffet üoll janerer 9kf)ni barau get^an, burc^* 
getrieben unb \o über ben traten jeroirt 

494. gricanbo mi iXalb\k\\d), 

^neibe aui^ einet Rotten Schale ein t^rieanbo, Pnte ed 

ab, fpicfc eiJ mit ©pecf, lege e» in ein (Sofferoi mit IButter, 

ein wenig ®d}infen, 3^^^'^^'^"' gelben 9iüben, einigen 
9lelfen, ©al^, Pfeffer, nebft etuja^ ^^oniüon, laffe bie ^rü^e 
immer fnrj fodjen, übergieße eö öfter mit ber ©ouce, becfe 
ed mit einem ^o^ienbecfel gu unb laffe eS fo fd^ön gelb unb 
»eic^ b&mf\m, ^ebe bad ^^tt ob unb {ert)tre ed. 

495. Sliereubrateu. 

(Sin fd^dnet 9lieren&tnten mitb am KMen gefpt^t, in ein 
(Sofferoi get^on unb mit S3utter , 3^tebe(n , gelben Mben, 

©a(3 unb Pfeffer fc^ön gelb gebraten, bann ettnag SnI ju- 
gegolten, tjoüenb» fertig gemacht, ba» gett abgenommen, bie 
' @auce über ben traten gejc^üttet unb bann jerk)irt. 

496. ®efüUte S^alb^bruft. 

2)ie ^tttft toxxt> mit einem SReffet anfgeftoii^en, bomit bie 
^ö^lerec^t grofe wirb, unb bann folgenbe ^üUe bogu gemalt; 
2 hl» 3 eingemei(9te unb nriebet au^gebrüdfte SS^ecfe n)etben 

nebft etttjo^ feingef)acften @d)alottenstoiebeln unb ^eterfilie 
in Sutter mid) gebeimpft, ettuas ©alj, ^^feffer nub 9J^u^fat= 
nu6 Ijinein getf)an unb mit 4 big 5 (Stern abgeriitjrt; hamx 
mirb bie ^^rnft bamit gefüllt, ioieber jugenä^t, in äBaffer ein 
tnenig abgebleic^t unb mit iöutter, Smthcin unb ©0(3 gebtaten. 

497. ©efüttte^ ©i^anferfel. 

Senn ba8 ®<>anfer!el gepult ift, fo mirb nod^fte^enbe 

güüe baju gemadjt : Man f)adt iiunge, iiebeu nnb ^erj redjt 
fein, bämpft etmaiS feine ^tokhdn unb ^eterfilie in einem 
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©tarf »utter tteBft mm auÄgebrörftcn SBetf, Pfeffer, ©alg, 

2)?u§fatnu§ uub eilt tüenig Xfjtjiniaii, tfjiit bicgef^acfte ßungezc. 
ba^it; rü^rt eS mit 2 Sierii ab uub füllt ba^ (Spanferfet 
bamit, tiäf)t .^u, fcljt in eine Bratpfanne, t()ut nnter bie 
SSorber* unb ^iiiteifüf3e ein ©tücf §0(5, bamit ba^ 8panferfel 
eine fjübfdje %oxm hdommt, beftreiit mit (Salj, gibt ein 
toenig äBaffer in bie ^ßfanne, bamit nid)t anbrennt, ftteid^t 
ed, fo oft troden ift, mit einem $infe( mit Oet an unb 
lait ed fo im Oratofen fertig braten. 

S( n m e r t u n q. SSeun bie 8pauicrfc( rtcfüüt [inb, iDcrbcn fie nie 
\o töji^, o^ne t^üUe ; fie tuecben aber auf biejclbe "^(rt gemacht. 

498, ßummelbratea. 

9la$bem ber Summet abgehäutet ift, mirb er gefpicEt, mit 
Cutter, SroxtMn, ^eterfifienmnrjeln, 8pecf, Pfeffer unb ©alj 

gebraten, ettua^ sngegoffeu unb fo in einer 53ratpfanne 
im 33acfofen ober in einem (^afferot mit einem Eo^lenbecfet 
fertig gemacht. 

499. iicn\)mbiattiu 

Senbenftücf liegt oberf)alb bem Summe! beim Ocf)fen; 
es ift gut, tuenn e§ einige Xage att ift, biö e» gebraten tuirb. 
©d)ueibebeu^nocf)en fjeran^^, flopfe gut, fat^e unb pfeffere 
e3, lege e^ in eine Bratpfanne mit Butter, 9iiereufett uub 
SBaffer unb laffe es fo im ^acf ofen mid) braten ; e^ mirb 
0fteri$ au(| am @piti gebraten. 

600. ©ebämpfte 9linbSn))pen. 

Uugefäf)r 3 bi^ 4 Sliloijramm nom Diippeuftücf loerben, 
uadjbem bie Beine abgelij^t, mit fingerbicfem ©pecf, ber iu 
gesurften ©c^alotten, ^cterfilie, @atj unb Pfeffer umgemenbet 
ift, geft^idt, jeboc^ fo, ba| man oon fCugeu mi^t» bation 
fielet, binbet ei$ mit Qinbfabensufammen, bamit ed eine Tjübfd^e 
gorm bel^äU, tf)ut nun in ein fc^itfUc^e^ ®efd)irr auf ben 
Bobeu einige ©pecf batten, tf)nt baä 9^ippenftücf fammt ätüiebelu, 
gelben 9^üben, ^eterfiliennjurjelu, (Zitrone, ©enjürj, 3:[)i)miau, 
<Sal5 unb etiua^ v^djinfen Ijinetn, giegt etliche (^u))Venlpfi^^ 
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@a(at au IBraten unb dlinbfleifc^. 



öoO gIeif^BrüI)e auf, gi6t oben itnb itntcn ^of)Un unb (aßt 

e§ fo einige ©tiinben bämpfcn; iueim bie ^rül^e eingefod^t ift, 
giejse fie mit »/^ Siter Söeiii auf, laffe fie fdjön gelb braten, 
J)eBe bann ba^ gett bnuon ab, treibe bie (©auce burd^ unb 
rid^lte (ie nun übei: bad ^ip))enftüc£ an. 

501. 9iiub^rip))eu auf bem 9io[t gebraten. 

XBenn bad 9{t)i))enftü(I eimge Xage gelegen, to^erben bie 
9ii))))en jerfdjnitten, bie 83eine bation abgelöst, jebed red^t mit 

bem ilfopfer breit gejdjlageu, mit feiugefjncfteu Schalotten, 
^eterfilie, ein !(ein iueuig itiioblniicl}, uebft ^^Pfeffer uiib Sal,^ 
beftreut, in ^rouencerol untgeiDcnbet unb auf beiu dlo\t fcvtig 
gebraten, bann \mxh ettua^ 3ng mit ßitrouenfaft unb geftofie* 
neu ©orbeHcn öermcngt, bie flippen big jum ^nridjten barin 
roaxm ge^aUen unb f o beim ^nrtd^teu über bie Utn^pm gefc^ättet 



@alat iu traten uub 9ttubflet|(^. 

602. ©alat ä Tltalien. 

(SiJ werben Slartoffeln, fo t)icl alÄ nötfjig, abgef odjt uub ge= 
blättelt, bann 2 ^dringe, 125 ^ramm ^arbeiten, 2 83ricfen 
gepu^ unb gefd^nitten, 125 ®ramm ftopern, 6 ^artgefottene 
(Sier nebft etwa« feiugeljacften rotten Stftben, ©c^afotten unb 

$üf}uerf(eifch, mit @ffig, Oel, Pfeffer uub Oliucu ougemad)t; 
man fauu aud) bie Kartoffeln uuteu iu bie @a(atiere legen 
nnb mit beu gefjarfteu Slriiutcru beu ©alat garuireu, ifjn 
aU 3ierbe auf beu Zi\d^ fteUen unb bann erft anmad^tn. 

503. ^artoffelfalat mit ^äriug. 

S)ie abgefod^ten Jtattoffetn loerben gefd^nitten, bedgteid^en 
aud^ einige $öringe,mtt (iifftg unbOef ougemac^t uub fert^irt. 

504. Mettfalat mit ®ptd. 

^ie Surfen tnerbcu gefc^uitteu, einge}al3eu uub tuieber au§^ 
gebrüdt, bann u^ürflid^ gejc^nittener ©pecf gelb gebraten, mit 



Salat SU fßtatm uitb 9HiibiIeifi|. 




®ffid abgeldf(^t, an ben ^alat gefd^ättet, einige 
fauerev ^al^m havan get^an unb mit etmoiS ^feffei: 
nnterrinanber gemad^t. 



Wlan Derfdjtägt 3 ganje Sier, rü^rt 4 (Sglöffet Doli OeT 
unb 3 Söffel öoU (Sffig, nebft einem fiöffel üoU (Senf, Pfeffer 
unb ©al^ linein, rü^irt biefe @aucc eine Zeitlang, fd^üttet 
fie an ben geioafd^enen l^o))ffalat, mengt i^n nntereinanber, 
legt ^rtgefottene (Stet in 4 ^l^eile gefd)nitten in bie SRitte 
baranf, unb anlen fiernm jerjc^nittene gebratene ^ü^ner. 



^a^.^arte tuirbDon ben §opfen gcbrodjcn, biefe iuS3ü|'d)e( 
gcbnnben unb in ©al^iyaffer ineid} gefod^t, in friidjem SSaffer 
abgctc^UHMujt, in fnrge ©tüdd^en gefc^nitten unb mit (Sjfig, 
Od, Pfeffer, @ala unb ^ä^xxMau^ angemad(ft. 



9lad^bem bie ©d^nerfen in ©at^maifer weid^ gclod^t finb, 

njcrben fie (jerau^ijcuommcn, gereinigt, \)ann ein ^äring in 
Stüdc^en gefc^nitten, etwaS feingel)adte ©djulotten, rotlje 
ü^üben, ©djuittlaud) unb Slapevn bavnntei* gettjan unb mit 
(ijfig, Od, ^^feffer unb ^ai^ angemacht 



2)a8 @e(be Don 3 l^artgefottenen (Stent mirb mit ein toenig 

SBaffer gtott genifjvt, 4 eßtöffet }doU Det nebft (Sffig, Pfeffer 
unb (Salj bajn getljaii; hamx fdjneibet man gebratene^ Salb* 
fleifdj, gejal^ene Qimc^c nfib gefodjte iXartoffcIn in fleine ©tüd- 
c^en, niadjt mit bem fdjon ^nbeveiteten an, garnirt ben 
(Baiat mit Oliüen, itapern, ©arbellen, Slreb^ii^tuän^en unb 
j^artgefüttencn @iern unb gießt folgenbe @auce barüber : 9}kn 
t}txxnf)xt baiS (Sietbe \)on 3 l^artgefottenen (Sievn mit etmaS 
Oel, tl^ttt einen (Egldffel »oft geriebenen grftnen üäfe nebft 
einigen S5ffeln tioOSenf unb einem (Sglöffel t^oUfauecn Slalom 
baju, ttjenn eS nöt^ig ift oud^ nod^ ettt)03 Oel unb ffiffig, unb 
begießt ben ^Salat bamit. 



öOö. (£ngtifc^er @a(at. 



506. $opfem@aIat 



507.^ ©d&nedCett-®aIat. 



508. Oiujfilc^er ©alat. 
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>f42 ®alat su »taten unb SKitbfleifc^. 

y/^ 609. @parflcl=@atat. 

9^ad)bem bic ©pargeln in (Sal^tnaffer tiieidj cjefod;! finb, 
tüirb ba§ ©rüne baüou in fleiue 6tücfd)en gefc^nitteii uub 
mit (Sffig, Oel, Pfeffer unb @al^, aud^ ettoad ©c^rtittlauc^ 
angemad^t 

510. JBol^nen^Salot 

^£)ie t3cjdjiütteuen 53o[}ncn luerbeii in ©al^löaffcr Qbgefod)t, 
bann läßt mau ba§ SBaffer ablaufen uub faü tüevbeu, madjt 
fie mit feinge^odteu ^^^iebelu, Pfeffer, @al^, <£)fig unb Oel 
an, (ä^t fte einige @tunben fte^en unb gibt fie p 2;if(^. 

511. Scout^^alat 

(Sin ^rautfo^)f iuirb auf einem ^obel gcjd}nitten uub ctu)a0 
gefallen in eine ©d^üffel get^on, jugebecft uub fo jur SBärmc 
gefteEt, bamit ed ein toenig bünftet, bann mirb bai» SBoffet 
bak)Qn gebrücft, ettoaS grüner @))ed koiirfdcl^ gef^nitten unb 
öuf bem geuer gelb geiöftet, bann ntii ©ffig ob^etöfd^t unb 
bei; ©alat nebft Pfeffer uub ©al^ \mx\\\ augemad^t. 

512. (Selbe 3iübeu=®alQt* 

(Einige gelbe StüBen n)erben in ©al^maffer n^eii^ gefod^t unb 
bann geblättett; barauf (äfjt ntau fte !att toerben unb mad^t 

fie mit ^^^{effer, ©al^, öjfig uub Oe( au. 

513. 3iot^e 9Jüben=SaIat. 

äXe^rere rotl^ 9iüBen kuerben abgelocht, bann gefd^ö(t, ge< 
U&ttett unb mit geftogenem (Sorianbev , Pfeffer , @a(j unb 
efftg angemacht, bauu einige ^eit ftefien geloffen uub falt 
5u %\\^ gegeben. 

514. ?Rctti9=@aIat. 

ge)>u|ter Kettig kairb gemafd^en, in bünne St&ttc^en 
gefc^nitten unb fo mit Pfeffer, @al}, (Sfj^g unb Oel ange« 
mac^t ; man fann ben SIettig ftoit in IBIättd^en au f d^ueiben 
•aud^ reiben uub auf biejelbe äöeife onmacf)en. 
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615. 8lfi6cttfeim=@alat. 

Söenn bie weisen Üiüben Sieime Iiefommen, toad gemöf}ntidj 
im grüf)ja]^r gef^ie^t, werben folc^e abgenommen, mit fod^en« 
bem äBaffer in einet ®(|üffel abgebrüht, bamit fie ben Bit« 
tern ©efd^matf t)erlieten; man (ägt bad SBaffer alisbonn 
toiebcr ablaufen nnb matfjt fie mit feingel^adten 3^iebeln, 
nebft Cel, ßffig, Steffel* uub ©ala au. 

516. @cIIeric«@aIot. 

^ie SSuräcIn, jo Diel alö uötfjic], iuerben cjcpu^t unb in 
(Snl^maffer Ija(btueid) gefotten, bann in büuue Ölättdjcn gc- 
fc^nitten unb mit Pfeffer, (Bal^, S[fig unb Del angemadjt; 
bie rollen ©eUeriemur^etn merben auf biejelbe ^eife angemaßt 

517. Dd^fenmaut^Salat. 

S)ai^ Odlfenmaul wirb in Sat^tooffer weid^ gefod^t, bie 
9etn(|en l^eranlgenommen unb ret^t gart gef^nitten, bann 
mit feingc^arften 3^^^^«^«/ ^f^ffei^f ^o^ä^ Od VLXth (Sffig 
angemadjt. 

518. SrunnenlreffeU'Salat. 

SDie treffe iüirb jauber gelejen unb genjajd^en, bann mit 
Pfeffer, ®ai^ unb @{fig angemacht. 

519. 23tumenfo^l=@aIat. 

Slad^bem ber ftor}( fauber gepult unb gewafc^en ift, wirb 
er in (Eal^ujoffer wcid) gefod}t, bann in ein (55e]c^irr gelegt, 
bomit er nidjt ^crbridjt; unterbeffen tuirb ba5 ©elbe Doit 
einigen Jiartgefottenen ©iern, Pfeffer unb ©otj mit einigen 
iiöffetn öott Del glatt üeriiil^rt, fo üiel al^ nöt^ig @{fig 
Beigegoffen unb {o über ben &of)i etUc^e Wtai gefd^üttet 

520. ?Rofcn!o^l=@a(at. 

jfflenn ber ftol^l gereinigt ift, man i^n in ©aljwaffer 
wei(|, (äffe baiS SSSoffer rein bation ablaufen, tüfyce ham 
einige ßöffet öott @enf mit ©ffig, Del, «ßfeffer unb ©al^ 
baran unb menge ben 8alat barnnter. 
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144 anatme itnb tolte hafteten. 

SSanne unb talte hafteten. 

521. matm haftete oon ©todfifc^. 

Tladje. üon ^ifogramm SLT^efjl unb ^Kogramm 
Söutter eilten S3iitterteig ; ba§ ^JJietjf unb etiua^o Bal^ muß 
5uerft mit bcm Sßaffer cUva^ Qc']d)a\\t luerbeu, bann tuirb 
bie Butter Ijiueingetüent unb jo öfter tt5cr|d}ragen, bi^5 ber 
Xeig uitb bie Butter fic^ qan^ attgenommeu ^a&eit; hierauf 
lägt man i^n eine @tunbe tn^en. S)ann toelle i^n akoeifmdet« 
bicf aus in f^otm eines runben XeHerd, [treibe ei$ mit Ct 
on , ]'(^netbe mit einem fpi^en SReffet in ber S^tte einen 
Ärci», bod) barf ber Sdjnitt uid)t burc^gctjen unb muB ein 
breifiuijevbreiter 9^aub bleiben; bacfe fie (;ierauf auf einem 
mit beftreuten 53Ied^ fd)ün qelb, ^ebe ben ^ecfet mit 

einem 9}^ef)er §erau^, nimm ba§ ©pecfige ^erauS, lege ben 
^ecfel lüieber borouf unb J)a(te fie bi^ jum ^nric^ten »arm. 
man ne^me 3 bid 4 @tü(!(^en ©todfifd^, f o^e fie ah , U)fe 
bie träten ab nnb ^erfd^neibe il^n in Keine ©tödd^en, 
bämpfe einige feinge(;acfte3tt)teBeIn in einem ©tücfc^en öntter, 
ttiue bie ©torfftf(f)e nebft SJ^n^fatnug, Sngtoev unb cal^ 
l^inein, uerfdilage 5 (^ienjelb mit ^/g Siter fü^em Oialjm, 
rüf)ve c5 an bie 8tocffijdje, füUe fie in bie ^afletc unb gib 
fie i]?arm Xijc^e. 

522. SBanue ^^Jaftete uou gleifc^. 

^a^u mirb ein geriebener Zeig gemad^t (fie^eSutterteig), 
ein Äuffaufblec^ mit SButter beftrid^en, ber Zeig hineingelegt, 

fo bag bie %oxm öon allen ©eiten belegt ift; bann ujirb fol* 
genbe Savce ba^u gemad)t: 1 Kilogramm t»om9^ieren^ 
braten, ettua§ DZierenfett, eine |^tüiebe( unb 50 ö)ramm ©ar- 
beiten iüerben recl)t fein geljadt, tl)ue bicjeg in eine ©djüffel, 
brücfe ben ©aft einer Zitrone baran unb rül^re e§ mit 2 
(^ergelb^ 6a(}r Pfeffer nnb äftudtatnu^ m%i nnteretnanber; 
nun legt man bon ber gfarce einen ^^inger bid in bie 
gorm, legt eine ßage in ©(Reiben gefd^nittenen StafbiS« 
Braten ober auc^ gebratene ^ü^ner barauf, gibt bie 
Sarce uoUenb^ barauf, mac^t nun Don bem übrigen Xeig 



Skvme unb latte hafteten. 
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einen SDecfet barauf , fttet(^t i^n mit (Stetgelb an nnb Ibadt 
fteimOfen fc^dn gelb; bann mirbfie umgeftürat unb fotgenbe 
@ance baan fert)irt: & toxxh ein ftoc^Iöffel t^oU SRel^t mit 
einem Stürf öntter Braim geröftet, etttjo« 3wicbe(n ntitge* 

bämpft, mit ainjeiufdjt, citva^ 2Bein, Sitronenfaft, Steifen 
unb ©afj barnn cjct()an unb fo fodjen (äffen ; nun fann mau 
bie 8auce tu bie haftete l^tueiugiegen . ober auc(^ bejonberS 
baju geben. * 

523. SSJacme ^Saftete öou gijc^otter. 

Slad^bem bie S^f^^tter aBgejogen unb ausgenommen ift, 
wirb fie einen Sog in (Sffig gelegt unb Zitrone, 

©etüürj, Sorbeerblatt unb ©qIj baran getljan ; bann tt)irb fo 
t)ie( gijdjotter al» nötf)ig in ein CSafferoI mit Satter getfjan 
unb bie ÄYäuter au§ bem ©ffig ncbft einem @Ia§ rotten Söein 
baju genommen; nun läfjt man bie[e^ ^ufammen bämpfen, bi§ 
bie @auce eingcfoc^t ift. ^aun nimmt man bad S^eifc^ t)ou 
einem ^ec^t im (^emic^t t)on 1 Kilogramm o^ne ^aut unb 
®räten, I&gt biefed mit S9utter, feingel^acften Qto%tbdn,Sf^tttt* 
filie, ®ettiüra, etlid^en S^ampignonS unb Sal^ einige sränuten 
auf bem gfener bämpfen, ^adft nun aHe« auf einem ©rett re^t 
fein, gibt bann beu ©aft nou einer Zitrone nebft einigen Gier« 
gelb baran unb üerarbeitet e^ loofjt mit einanber. ^ann njirb 
t)on tjcriebenem 33ntterteig ein ©oben an^gemaüt, non ber 
garce fingerbicf barauf getrau, bann ein Sage gifdjotter, unb 
bann bie garce boUenbd barauf. SBan mug fudjen, ber haftete 
eine ^übfc^e ^om su geben; bann wirb t>on liButterteig ein 
3)ec!e( barüber gemad^t, angen l^erum ein Staub gelegt unb 
oben an ber haftete eine Deffnung gemad^t, biefe wirb nun 
mit (5t angeftrid^en, auf einem mit SButter beftrid^enen ^a^ier 
auf ein S3[ed) gefe(3t unb im Ofen fdjön getO gebadeu ; nun 
iDirb ettoa^ 3u§ mit (Sitronenfaft unb (Bal^ üermengt unb 
entujeber in bie Oeffnung ber 5|^aftete gegojjen ober auc^ 
befonberd ba^u feroirt. 

524. ÄaUe haftete t)on ©auflebet. 

3u einer mittelgroßen haftete werben 5 biiS 6 @ani$Iebem 
genommen, bann wirb 1 ftitogramm Zrüffeln gefd^ftlt unb 

10 
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geiDafdjeii unb 3 in @tücfe ge]'cf)mttene ßebern bamit gefpicft, 
gefat^eu unb in Satter ein trenig auf beiben leiten gebämpft, 
ber anbere Xljeil bei* Xiür'fehi lüirb nebft 2 gefc^abten ÖJans- 
lebent, Kilogramm Äaibpeijd^, 250 ©ramm lo^em (©pccf 
unb einigen ©arbeUen juerft etiüaä gef)acft unb bann in 
einem ftdnemen SRdrfer nebft ^uiStatnng, ffUVttn, Pfeffer, 
®al§ unb ^l^^mtan rec^t fein geftogen. ^ann bereite fotgen* 
ben ^eig: 9Hmnt l^/f ftilogramm 9Ref)t, V> fttlogromm SBnt« 
ter, 2 gan^e unb 4 gelbe (Sier, nebft ©qIj, fcf)affe biejcö mit 
1 ®(a§ SBaffer ^u einem feften 9hibeÜeig, bann walk einen 
ooalen SBoben fingerbicf au§, lege ifjn in ber 9}iitte mit bün^ 
nen ©pecfbatten auö, tf)ue uon ber garce barouf, bann eine 
£age @)an^Ieber unb fo fort, bi0 atted oert^eiU ift, boc^ 
muß obenauf eine £age garce fontmen; boil (Ban^e mirb 
nun mieber mit @ptd überbed^t, mit einem S)e<fet k>on Xeig 
^ugebedt unb biefet mit bem Stoben feft ummicfeU, bamit fie 
im Ofen nid^t ouffpringt. 2)ann wirb oben im SDecfel eine 
Deffnung gemacht, bie haftete mit @i beftric^en (man fann 
and) ein 9^e^, üoii Sleig geflod^ten, ober S!^er,5ierungen anbe* 
rer §Irt onbringen), lege nun ein Rapier barauf unb laffc 
fie im Dfen 2 (Stunben fd^ön baden ; ttjcnn fie öon innen 
fod^t, fo ift fie fertig ; bann luirb fie l^eraudgenommen, bad 
$a)iier weggenommen unb bie obere Oeffnung Derfto))ft, ba« 
mit ber 5Dunft ni^t j^erau^ge^jt. Qft fie !alt, fo fann man 
Slfpic l^ineingiejsen. (@iel^e Slf^)ic.) 

525. fialte haftete t>on SSitb^ret. 

Ungefähr 2 biö 21/2 Kilogramm S[i>ilbprct üom ©d)tägel 
toirb in ameifingerbirfe ^Jtiemen gefd)nitteu, mit »4 Kilogramm 
©perf gefpirft, bog ber ©pecf oufge^t; man nimmt bann ein 
@tüd Sdnittx unb bämpft bad SBilbpret nebft feinge^adten 
@($a(otten, $eterfttie, Stnobland^, X^^mian, mnSiainui, 
Pfeffer , Slelfen , ber ©djatc öon 1 Zitrone 1 ® ra§ effig 
unb SBein nebft ©alj unb lägt biefet auf beiben Seiten et- 
rüa§> anbämpfen, aisbann bereite man folgenbe garce: 1 Äito* 
gramm SSilbpret, 1/2 Stilogramm ro^eg Äalbfleifcf), 1/2 Äilo* 
gramm ©pecf , 125 ©ramm ©arbeUen, 1 ^anb üott ©c^a* 
lotten, $eterfiUe, Trüffeln, Ä^apern, ©etouraneUen, Pfeffer 
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Uttb @al5 toerben fein 0eJ)ocft unb in einem fteinernen 9)iör* 
fer fein geftogen; bann tuirb auf biefel^e äBeife mfal^reu 
tote (et ber .@andteber«$aftete. 

626. Sottc haftete bon Selbljü^ncm. 

3 gfelbp^ner loerben gerupft u^b ait: genommen; fto))f unb 
giüget obgcfd^nitten, bonn ou^gcbeint, baf3 fein ©ein borin 
bleibt; mm iuerben einige fingerlauge ©tücfcfjen ®pecf unb 
(Sdjiiifcu Ijincingetfjau , mit nnd)fte^enbev garce ausgefüllt, 
Ijierauf iu 53utter, ^^^^i^^'c^^^ ©eiDür^ uub ©al^ etiuas ouge= 
bämpft unb folgenbe garce ba^u gemad^t; 1 Kilogramm 
ro^ed Äalbfleijd^, Äüogromm @d)infen unb V« ÄUo* 
gramm Bptd, 60 @^ramm @arbeOen, 60 (Stramm ^a))ern, 1 
^anb DoK ©d^alotten, ^eterfUie, Xrüffeln, bie ®^aU Don 
einer Zitrone, Pfeffer, 9Ku8fotnu6, 9'lelfen, X^ijnuan, 9tocam« 
hol, wirb a((e§ ^ufantmen gef)acft, iu eiueni ÜD^örier geftofjeu; 
bann mirb uon ^^aftetenteig ein oüaler ^obeu au^geiüallt, 
auf einem mit Butter beftrid^eneu ^^apier auf ein iöacfbled^ 
gelegt, mit (Specf belegt, gib Don ber jjarce barauf, (ege bie 
gefüllten S^tbf)ül)ner an{ bie $ruft l^inein uub bie übrige 
garce oben barauf; Ijierauf toirb t>on bem übrigen X^ett 
ein 2)etfel getoaOt, barüber gefc^kgen unb bamit pgebectt 
unb mit ber 4^anb in bie $ö^e getrieben, mit bem Soben 
gut tierbunben, mit (Si bcftrid^en, in ber SJJitte oben eine 
Deffuung (jevaucnjcftodjeu , bamit ber SDampf l^erauö !auu 
uub fie im 33acfeu uicf;t jerfpringt; bauu fauu mou fie 
auf jebe S(rt uon ^lußeu uer^iereu uub läßt fie im Cfeu 2 
@tunben baden; menn fie oon Snneit tod)t, ift fie fertig, 
unb nienn fie Mi ift, giegt man %\p\c hinein. 

527. mtt haftete t)dn ^apam. 

Ww'h auf biefelbe $(rt verfertigt n^te bie $aftete tion 
gfelb^ü^nem. 

528. »alte $ßaftetc öon C^afen. 
SSßirb koie bie S3ilb))retpaftete gemad^t. 

10. 
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529. ftalte haftete t>on gafan. 
Sl^iib auf gleiche ^rt mie bie ^Jeib^ü^iierpaftete beieitet 



630. ®ougrc6cr=5ßur^c. 

2 fdjone ®an§(cbern loetben mit SLMitter, ctmaS ©perf, 
@c^infen, $eterfüienioitr§eIn unb gelben %üben, etmad gtoie« 
Mn, ganaen iReUen, Pfeffer, @a($ ttnb ettoaS gfleifd^^^^^ 
gebämpft, big fie ttid^ mel^r blutig finb; fie müffcn aber 

jcfpit tueiß bteibeii; bann legt mau fie auf eiu ©ieb, bamit 
ba^S gett abläuft, uub ftöfjt fie iu eiucm 9J?örfer redjt javt. 
$(l»banu tücrbeu 1 Hifocjramni Äalb^füße, IV2 S^itogramm 
ßalbfleifdj, 1 alteS ^nl)n, eüua§ ©d^iufeu uub ©etuür^ ju 
eiuer guteu @lacc eingefod^t uub biefe gute örül^e mit bctt 
@andlebetn burc^ ein ^aarfieb getrieben; bann koirb eine 
%om mit Stttter beftrid^en, baS $ur6e l^ineiugefüdt unb fo 
on einem falten Ort fteljeu gelaffeu ; beim 2intid)ten toxxh 
bie gorm iu Iaue§ Söaffer gettjau, bauu auf eiue platte 
geftür^t uub ber 3fiaub berfelbeu mit ^fpic belegt. 

531. ©anc^leber=^^aftete 2 Serrincn. 

9^imm4 fc^öne @aniSIebern, iVi^logramm^c^weinefieifd^ 
k)om @c^oog mitbem tJettr ftilogrammXrüffetn, ein l^albeS 
®ia9 ä^abeira. @(9neibe jebe Seber in 4 ^^eite, tl^ne baiS 
§äuttge tueg uub gib ber £eber eiue fjübfdje ruube gorm, 
fpide fie bauu mit ^rüffelu, iu jebe 3 bi3 4 @tüde, fafje 
uub tDür^e bie^, biiS e§ redjt ift, uub giefje bie §ä(fte be^ 
9}kbeira barau. älZadje bauu folgeube garce ba^u: D^imm 
ba& ^bgefc^nitteue ber £ebern, fd^abe etu^aS t)ou beut ^ptd 
beiS gteifd^eiS unb bäm))fe ed mit ettt»ai» ^elberüben, <B6^a» 
totten, B^tebeln, Sorbeerblatt, X^^mian, fftettm, meigem 
ißfeffer, ©al^; wenn alle« gebäuipft ift, t^ue bie gwiebetiT 
uub (55c(berübeu l^erau», laffe e§ evfalteu, treibe e§ bauu buri^ 
eiu ^aarfieb. ^am \d)\K\\)^t man beu 6pccf uou bem gleifd; 
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tüeg unb ftof^t il^n rcd^t fein, tljeite bann ba0 g(eiid) luni 
ben iliiodjen unb 9Un-nen, l^ade unb ftofje e» red)t fein, 
nimm aUcö ,^nfammen nodj einmal in ben 3}iijr)er, bas l)eij3t 
bie gebämpfte 2eber, bas g(ei)d) unb ben @<)ecf, nebft einigen 
Srüffeln, gieße bann ben3}iQbcira t)on bcngugcridjtitenßcbcm 
unb Trüffeln ab unb anc^ ba^, nebft 6ala unb obigem @e« 
tt)üt5, bis eiS int @ef(l^made gut ift, ftoge ed nod^ ein fOtoi 
rt6)t fein , nimm e« ^eraud unb »erorbette e« nod^ red^t in 
eineu @d)üffel, bann nimmt mau etiuas g^^^"^^ ^^^^^ ^^9^ "^^^ 
Terrinen bamit ans, lege an üerjd)iebene ©teilen Trüffeln, 
bann eine ^eber, üebede bie Scber luiebcr mit garce; e^ muß 
aber gan^ feft ausgefüllt jeiu, bamit e^ gar feine Süden gibt, 
{obann toieber ettidje Strüffeln, unb fo fäljvt man fort, biö bie 
Xerrine gefüUt ift; bann iegt man eine @d^eibe frtfd^en ®ptä 
barüber 4tnb ein mit Sutter beftrid^enei^ $apier oben auf, 
tl^ue ben 5btdel borauf unb flebe i^n mit Sßaffrtteig ^u. 
^ann fteßt mon bie S^crrinen in eine Pfanne mit ^eif^em 
2Ba))er, u^eldjc» bis an bie $äljte ber ^^crriiien gef)cn mufj, 
ftellt fie in einen redjtcu Ijeifjen 33adofen unb lüfit fie ^wci 
©tunben barin ftel}en, t>ann nimmt mau fie Ijcrau^ unb lajit 
fie big jum anbern äKorgen ru^ig flehen, nimmt bonn bie 
S)edel l^erunter mit beut $a))ier unb ©pecf, nimmt bann 
250 @ramm (Sänfefd^mat^ unb ebenfot^iet red^t reined ®(^tt)eine« 
fd^mala, läßt ed Derfdjleid^en unb gießt eiS über bie ^ßafteten, 
bamit fte gan^ beberft ftnb; tljue ben ^erfel barauf nnb flebe 
fie mit ^$apier feft ju. $öor bem (3chxa\id) ber ^^^afteten 
nimmt man ba^ gett rein Ijerunter. 

Änmerlung. Sie Itöfietn , meiere iimn iticfit jum S^iicfcn ber 
Sebcr braucljt, tncrben auc^ in bie onbcrc ^dlftc bcö 9D?abciva einge* 
meiert unb bann bev ättabeica an bie gatce ^um Stoßen genommen. 

532. 3Bi{b^(Sd&Jt)eiii^foi)f fatcii't. 

SBenn ber ftopf gebrannt ift, wirb er am untern %^tit 
ber Sänge nadj aufge)d^nitten unb bie iiuodjen l;eraugge(üiSt, 
jebod) bie §aut nic^t ncrle^t, bann Ujirb er innen mit ^fef* 
fer unb ©al^ aufgerieben unb folgeube garce bagu gemacht: 
2 i)ii(ogramm ©c^iueinefleifd) tuerben mit bem gett gan^ 
fein ge^odft unb gejalaen, Pfeffer, Steifen unb SlOerl^anbgemür^ 
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haxan öetf^an, bann fdjneibet mau eine gefallene uiib gefod^tc 
Sfüiib^äunge uub i/g Kilogramm 8pecf, 1/2 Kilogramm ^rüf« 
fern in longc würfiicl^te ©tücfc^ieu itcbft 1/2 ^ilogromm ge« 
fat^ene nah aBgefod^te @€|t»einiSo^ren , uub mengt aUd$ 
unter bad ge^atfte f^Ieifc^, fflOt ben auiSgebemten S^meiniS« 
fopf bomit rec^t feft, iiä^ct if}n »ieber ju, nä^et leinten am 
Äopf bie §aiit öoit bem @d}UHnnef(eifc^ barauf, ober ftatt 
befi'en eine <Sd)iueineb(ofe, tuicfle eine ©erniettc barum, binbe 
if)n mit 93inbfnbeu jufammeu nnb focfje il)ii in einem öeirf)irr 
mit 3^uiebe(n, ^^eterfiliemour5elu, gelben 9iüben, Sorbeerbtatt, 
Xljtjmion, (Sitronenfc^eibcn, ganzem ©etüür^, ©qIj, etUd^eu 
^albdfü6eu, IVi iBiter SBetn, % Stier (S)fig, einigen £dffe(n 
t)oa 3nd nnb s/4 Siter SBoffer, fo bag bie Srü^e l^onb^o^ 
barüber gefjt, nnb loffc i^n fo 9 €tnnben langfam fort* 
foc^en, bcr ^Decfet muß aber feft barauf bleiben; bann (äffe 
ifju in ber SBrü^e tierfüf)(cn, nimm i^u ^erau^3, t^ue bie 
<Sert»iette bauru nb ; njeun er falt ift, trirb er in ^Jrand^eu 
gefd)nitten, auf eine ^^(atte gelegt nnb mit bcr geftnnbeuen 
S3rü^e gavnivt; n^euu nämlid) ber ^opf an& ber Srü^e 
genommen ift, läßt mon bie iörü^e bid ben anbern 
fte|en, l^ebt baiS gfett baDon ob, foc^t mit 6 nerfd^ta«» 
genen Siertneig l&%t ed bnrd^ eine @er))tette laufen, 
unb n^enn el geftanben ift, mirb bie Patte bamit garnirt 

033. fia))auu farcirt. 

2ä?enn ber Kapaun rein gepult ift, tuirb er mit einem 
'Sind) fdjöu abgerieben, ouf bem fRücfen ber Säuge nad^ auf* 
gefd^nitten, bad (Singemeibe fammt atten l^noc^en l^erauiSge* 
Iddt unb f otgenbe fjfarce basu bereitet : 3 j^ftnbe ooD gefd^älte 
Zräffelu, ebenfoDiel @<!^atotten, 2 @&nfe(ebern unb V2 ^ilo* 
gramm ©pecf mirb jufammenge^acft, bonn njtrb ba« ®elbe 
non 6 Giern nebft ctroa^ ^Ulerrjanbgemür^ , ^^^feffer unb 
@al^ ba^n genommen nnb fein geftof^en , bann toerben 250 
(^ramrn ©pecf, 1 $anb ooU ge(djäfte Trüffeln, 1 geräu^ 
eierte unb abgelochte ^^inb^^unge in fingerlange SS^ürfef ge* 
f^nitten unb mit bem ©eftoßenen Vermengt; bann föirb ber 
ftat»aun mit ber %axct gefüllt, ^ugenftl^et, bie gfttge aber ab* 
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geid^nitten, mit bünnem (Specf belegt, in eine ©ertoiette ein= 
gebuiiben iinb in ein jc^icfüc^e^ (55efc^irr fammt 3^i^öeln, 
gelben ^üben, 6c^infen, 5;^t)mian, fiorbeerblättern, 1 (Zitronen* 
fdjale/^feffer,9^ielfen, ©al^, 1 «outciUcäßein, 4t (Bnpptm^tin 
t)o[( 3(ei)cii&rü^e unb ben ^noc^en t)on bem Stapaun getl^an; 
becfe i^n gut au unb lajs i^n 2 Stunben (angfam lo^en, 
(a| t|n bonn in ber 9rft^ erfaften, nimm i^n IjerauiS, löfe 
bctt ®peä ncbft ber ©erbictte bobon ab, fdjneibc i§n in 
©tücfe unb lege 5l)pic barum. (Sie^c ^fpic.) 

634. äSetfci^er ^a^tt farcirt. 

^irb auf biefetbe SBeife bereitet tvie ber Kapaun. 

535. ©d^tüarjmilbpret mit Stfpic. 

91imm baju ein ©tücf üon ber 93ruft, nac^bem e§ gebeijt 
ift, t^ue ed in fc^icfCif^ed CUtfferot , baju einige ftalbi$fü|e, 
Pfeffer, 9lelfen, ISad^i^olberbeeren, (Siitone, &<äi, SorBeev« 
blätter, einige Sroxebtn, gelbe 9^ben nnb ^eterfitientuur^eln, 

\ Öiter Söoffer, ebenfoöiel Sßein, 1 ©la^ (Sjficj, einige Söffet 
3n§, (äffe e5 barin langfam toeid) foc^en. ^Ugbann nimm 
ba§ SBilbpret f)eran», laffe ben ©nb burd) ein ©ieb taufen, 
lafje it)n gefielen, ^ebe ba§ 5^tt baüon ab, jerjdjlage einige 
©ierttjeigf laffe e^ auf bem geuer einige 9J^al bamit auf== 
foc^en, (äffe ed burd^ eine ^txmiU laufen, bad %\pk Mt 
toerben unb garnire bad Sd^ioargmilb bamit; man fann aud^, 
fo (ange t9 noc^ matm ift, etmai» in eine gfotm giegen, biei^ 
gcftef)en laffen, bann ba8 in ©d^eiben ge(d;nittene SBilbpret 
bavauf tl)un nnb mit ber 5(fpic öoUenb» au}gief3eu; bann 
läfet man e§ geftefien, ()ält e§ ein wenig in lüarmeö S33ajjer 
unb ftür^t e^ auf eine ^^^latte um. 

536. 5preßfopf mit 2(fpic. 

(&m Od^fenmaut/ ein l^alber @c^meindfopf , 4 @(^koeind>" 
ö^ren, 2 @(^mein9)ungen unb eine gerfiuc^erte Sünbi^pnge 
»erben mit g^iebetur gelben Küben, ^eterfilienmurseln, 

trone, Lorbeerblatt, ganjen 9'ielfen, Pfeffer, ©af^ unb SGBaffer, 
bofe e3 barüber gel)t, beino^e lueid) gefoc^t; bann mirb eS 
herausgenommen, bie ^eine {auber abgenommen unb nubel« 
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artig gefc^nitien; bann nimmt man SHer SBetn, % £iter 

(Sffig, einige Söffet Dott 3u8 nnb lögt ba§ geidjnittene gieifd^ 
üoUenbg barin lueidj fücf)en. 5:;ann nimmt man ba^ ge* 
fd^nittene gleifc^ Ijerauö, binbet es in eine ©emiette nnb 
bejdjlücrt eö, läßt ben ^einjub geftefjen, fjebt bann baö 
gett ah, öerrii^rt einige ©iemeiö nnb [teilt bie Srül}e tDkhtt 
bomit au\'^ geueir, iä^i fie einige Mai bamit anffoc^en nnb 
bie ^rü^e, toenn fie in ©af^ unb @önre red^t ift, burc^ eine 
©eriDtette laufen; menn fie geftanben ift, toitb ber in @(|ei« 
Ben gefdinittene ^re^fopf bomit garnirt. 

537. ©c^infen ju fieben. 

(Sin geräudjerter (Sd)infen mirb gtuei Xage in frijdje^ SSai= 
jer eingciueidjt nnb bann in einem tiefen .^afen, njorin ber 
©c^infeu gan^ l}ineiiu]el)t, mit Q^^iebeln, gelben 9liiben, ^eter« 
fitiennjnrjeln, Lorbeerblatt, C^eiDürj nnb foUem SBoffer gum 
Breuer gefteOt, bid er anfängt au f od^en, bann giege talM äBaffer 
na^, f 0 ba| er nie ^um Strubeln tommt, unb lag i|n einen 
^(Ben am gener, hi» \xd) bie $aut (odfd^älen unb au^ 
mit bem Singer leicht bnrdjbrücfen lögt; bann nimmt mon 
il)n am bem Gaffer, lögt i^n ertallen unb jc^neibet ilju 
falt auf. 

538. ©eräud^erte 3unge ju fieben. 

^ie Bungen n?erben auf biefelbe $(rt gefoc^t, njie ber Sc^inteu, 
S)ie «Bungen finb meid^, fobatb fie fi(^ f(^äleu laffen. 

539. ^^^öcCelfteifd^ ju machen. 

S)a0 5lei]"d) muf3 entmeberöomöan^fpi^enober berSdjman^* 
feber fein nnb muß in ^ide einer ü^inb^^nnge gefdjnittcn 
iuerben; bann njerben sn 5 bis 6 Hilogramm 3 §iinbe 
öoU ©alj, 1 ftarfe $anb uoU Salpeter, ebenioDiil Söad;* 
l^olberbccren, etn?a^ geftogener ißfeffer, QJemiirjnelfen, ^üer* 
l^anbgemüra, 4 QxnUn ßnoblaud^, titoa» diodmariur etlid^e 
Sorbeerbt&tter, 1 Sdffet t>oü ^torianber, Sftragon, Saftitfum 
untereinanber gemifdjt unb baS ^leifc^ red)t bamit eingerieben; 
^ierouf wirb e« in einpaffenbe^öefc^irr getljan, ängebedt^mit 
einem Stein bcjdjwert unb U Zai^a liegen gelaffen; luöljrenb 
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biefer 3^it mu^ dfterS umgeioettbei merben, bann !ann ba« 

tjon gefod)t luerbcn unb bn§ Uebritje wirb in Diaiid) gef)ängt. 
SDqö gleijdj lüivb in flareni ili3aficr tjefüdjt unb faiiii eiitiueber 
toaxm ober !aU aufgejdjuUteu ju gegeben luerben. 

540. ©er mit af»)ic. 

Sa 8 bi§ 10 (Bind Gier tuerben oben inib nuten f(eine 
Cefinungeu gemadjt unb ou^geblafen, bann iuerben fie in 
i^eige gelegt, bamit fie uou 3nnen gan^ tvodnen; nun 
mu| man fnd^en, fte aufregt ftetten unb bie untere €eff« 
nung mit Xeig 3U Dema^ren ; atöbann toirb ttaxa ©d^infen, 
$ü^nerf(eifd^ unb in d^mangetung beffen aud^ gebrotened 
äat6f(ei[d}, Hutten in ^fftg unb baiS ®tVbt non einigen l^art« 
gefottcuen (Eiern in ganj fleine Sönrfel gefd^nitten unb in bie 
obere Ceffnung ber Gier getf)Qn, bi§ fie ticü finb; bann luirb 
Slfpic (ficljc S(fpic) Ijinein gegüjjen; aii?bann läjjt man bie 
@ier gefielen, bridjt bie Schale bak)on ab unb garnirt talte 
3lei)d^{))eijeu bainit 

54 J. Slfpic ober fouere ©ek-e. 

CEä loerbeu G Äalb^fü^e in @tücfe gerljauen unb in ein 
(^efd^irr getl^an, ncbft 1 Slilogramm Sialbfleifc^, ebenfoniet 
9^inbfleif(||, einer SJouteiOeSBein, )Biter (Sjfig unb 21/4 Stter 
SBaffer (bamit ed eine fd^dne gfarbe befommt, giege 2 ©d^i^pf ^ 
löffel :3ud baran; man fami aud^ etmaS Sndtx hattm ivm* 
neu), 3^^^^^^"/ gelben 9iüben, ^eterfilientintr^eln, Zitrone, 
^Lorbeerblatt, gongen 9Mfen, Pfeffer, nötfjigem 80(5 unb 
^I6i)mian einige ©tunben langjam gefodjt, bi^ bae gfeifd; 
iüeid) ift; bann wirb bie S8rüJ)e, ioenn fie im ©ei'djmacf red^t 
ift, burc^ ein ^aarfieb ge[d)üttet unb fteljen gelaffen, bag 
gfett abgenommen, einige (^mei| k>erfle)>))ert unb mit ber 
Srü^e uod^ einige SKal auf bem S^uer aufgefod^t: bann 
mirb eine ^emiette an bie Seine eined nmgefel)rten @tul^Ied 
gebunben, bie 5lfpic {)inburd) ge(d)üttet unb gefte^en gelaffen; 
bann fann jebc falte "^platte bamit garnivt ober and) jouft 
5u allem iSeliebigen gebracht n^erben. 

542. ftrttmntetStJögel mit %^pk. 
äBenn bie 93(^ge( gerupft unb aufgenommen fiub, luerben 
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fte ber i3ängc nadj auf bem SRücfen auftjefi^nitten unb quS* 
gebeint, bann folgcnbc garce baju geniad^t: (Sine .^anb öoU 
Xrüffcln unb 8ci)a(otten, eine ©an^IeOer, 125 ©ramm ©pecf 
wirb jufommen ge^acft nnb bann mit 3 ©iergetb, Sltlerl^anb* 
gewurj, Pfeffer unb ©al^ in einem äÄdrfer feingeftofeen ; mit 
tiefet gfärcetoerben nun bieftrantmetöt^dgel gefüQtunb toiebet 
ängenäf)t, bie SSügel fammt klügeln, ftöpfe« uubgügcn pBfd^ 
breffirt nnb in S3utter mit Sw'iebetn, gelben 9^iüben, ©ewürj, 
©alat nnb ettua^ äl^ciu jueid) t3ebnmpft, mnn fte faU finb, 
in eine gorm gefegt, mit fauerem ®e(ce übergofjeu unb, 
xmni bk\t& gcftauben ift, auf eine platte geflür^t. 



Ö43. (£ompot t)on gelben ätüben. 

ÜJian nimmt einen XeHer uoUnubetartig ge|'cf)nittener gelber 
^üben unb bie 2d)ak üon einer Zitrone, ebenjo gefd)nitten, 
[teilt fie bann mit Gaffer ^in nnb lä^t fie fodjen, bis fte 
lueic^ finb; I}ernad} nimm 250 (^ramm Sndct, % leitet 
äBein itnb ben @aft t>on einer Citrone nnb foc^e e8 gans 
tor^ ein, fc^ütte bie gelben 9lüben bnrc^ einen Seiner, t^ue 
fie an ben SBein, unb fodje fie, bid ber @aft hatan einge« 
fo(^t ift; »enn fie falt finb, gibt man fie Xifc^. 

544. Eompot uoii Sfprifofeu. 

Man fdjneibet bie Jlt)rifofcn in ber a)iittc entjioei unb 
nimmt bie Steine l^erani^, t^nt fie aldbann in ein (Safferof, 
eine neben bie anbete, fd^fittet 0ein, SBaffer nnb 100®tamm 
3ucfet baran, bid t9 barüber ge^t, t^ut aud^ etmad Zitronen« 

fd)Q(e, S^^^^ Steifen baran, nnb läßt fie fdjnell fod)en, 
biiS fie loeid) finb, nimmt bann eine nm bie anbere ntit einem 
Söffet f)eran§ in ein ©efdjirr, njeldje^ man ju ^ifd)e gibt; 
läfet ben @aft nod) fodjen, biS er bid ift, unb fc^üttet i^n 
aUbann über bie ^prifofen. 
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Ö4Ö. (£om))ot t>on $fix:fic^en. 

'SRan \d}ält unb fdjiieibet fie in 2 Xtjeile, läutert 125 
©ramm ^ucfer mit 1 ®(a^ äöaffcr unb bem Saft t)on einer 
Zitrone, fd)äumt ab, t^ut oBbanii flciucjejdjnittene 
(^itroneiifd^aleu ^iuein, Ijieraiif bie ^firfic^e, lä^t fie (od^eit^ 
hi^ fie njeid^ finb, bonu lüerbcn fie auf eine ©alaticre gelegt; 
foCite ber 8aft ittd^t bid genug fein, fo lägt man ifyi no4 
eine Stiüanq fo(|en unb fc^ütteti^natöbannüierbad Som|>ot 

546. (£omt)ot Don ^irfd^en. 

Wan nimmt bie §älfte fauere unb bie ^ätfte fü§e Slirjdjen 
unb fteint fie au§; ju 1 Kilogramm nimmt man 125 ©ramm 
3ucfer in ein ©afferol, t^ut bie auSgefteinten 5?irfcl^eii 
nebft bem (Saft ha^n, I&|t fie (angfam auf ^o^len fod^en 
unb \tl^6pft ha» ed^ftuntige mit einem Sdffel fieilig ab. 
SBenn fte !ur) eingelocht finb , richtet man fie auf einem 
SeKer an, ftreut ein n^enig S^mmt barttber unb gibt fie 
fait au 

547. Eontpot öon Slepfetn. 

^a^n finb Söorftorfer Hepfel bie beften ; man nimmt unge« 
f&^r 18 @tftd unb fc^ait fte fd^ön, fc^neibet fie in ber aKitte 
bur($ unb nimmt bie IBut^n j^erauiS, !od^t aföbann bie 

Sd^äl^id^t Don ben ^epfeln nebft ber Schate tion einer 

Zitrone mit ^/^ fiiter S^Jaffer lueidj , feifjt fie burd; ein 6ieb, 
t^ut 250 ©ramm Qndtx nebft beu S(e)3feln Ijineiu unb (ä^t 
fie trei^ fodjcn, t^ut fie fjierauf üom geuer unb lögt beu 
8aft gana bicf einfoc^enj ift bieg gejc^e^en , bann brüde 
man ben ©aft einer Zitrone boju, giefse i^u auf einen 
Heller unb (äffe i^n geftel^en , bann rict|tet man bie ^ep\ti 
auf eine @alatiere an unb gibt bad @el^ ftber bie 
aepfel. 

548. Somfiot t>dn gefüllten S(epfetn. 

10 fd)öne, gleid^ groge unb runbe ?(epfel loerben, e^e mau 
fie f^olt, mit einem pngcrbicfen Slu^ftec^er öon bem S3n|ett 
h\» 5um @tit dudgeftoc^en, hierauf fd^ön mnb unb gteic^ ge* 
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fd)ä(t, alisbaim in runbe papierbüiiue Sdjeiben ge(d)nitten 
(tüobei aber feine fialbeu (Sdjciben jein bürfeit) inib auf eine 
platte gelegt, tok ein gon^ier Slpfel gejdjuitten ift, tuivb 
eine $onb öoU feiitgeftogener 3"^^^ Simmt barüber ge* 
ftreut unbbann itnb toam ettoad (^itronenfaft batauf gebrücft; 
man fe^t bann bie@(l|ei(en aUe^u^ie fte gehören, to)teber aufeinan« 
ber, niad^t c« oliJbonn mit jebem Gipfel fo, Beftreut fic bonn 
oben baranf iüieber ftarf mit^uder unb3"""'t/ Jö^t fte einige 
©tunbcn fo fielen, füdt fie mit gegenmavf ober ionftitjem 
(Singemad^ten. 9^nn tyerben fie auf ein fladjeio @e)d)irr gefegt, 
ber ©aft uon beu ^^epfeln barüber gefdjüttet unb in einen 
gelinben ^öadofeu geftetlt, big fie ttjeidj finb; l^ierauf, wenn 
fte falt finb, au ^ifc^ gegeben. 

5^9. (^ompot t>on Linien. 

©Ute ^ocfjbirnen tuerben ^übfdj gefd}ä{t, bic ©tiefe müffen 
i)avm bleiben; bann fciU man fic in einSafferof, bod) fo, bafi 
bie ©tiele in bie ^ülje ftefjen unb eine ^irne neben ber an= 
bern ((ie bürfennid)t anfcinanber liegen), fdjüttct eine iöouteiHe 
SEBeiu barüber, je nad)bem eö Diel ober toenig ^^ivnen finb, 
tljut ein grojgeg ©tü(f ßiidcx, etwag 3^*""^^» 9lelfen unb Si* 
ttonenfc^de baxon, fe^t bied aüH^ ^nfammen auf fto|Ien,be(ft 
H $tt unb lod^t eis fo lange, bii^ bie 9imen weid^ finb, ald« 
l>onn fteKt man bie ©itnen anfreti^t onf eine (Sompotiere, lä^t 
beu ©aft nod} ein tnenig fod)en, biö er red}t bid cingefodjt 
ift, unb fdjüttet ilju aU^bann über bie kirnen. SBenn e^ 
grofje kirnen finb, fann man fie audj in X[}eife fc^neiben, 
ben ^u^en fjcxaii^ t^un unb auf biejelbe $lrt foc^en, uub 
atö (^om))ot geben. 

550. ^ompot t>on $i:üueUeu. 

SKan wöf^t bie $rüneOen rein, fteHt fie mit l^atb SBein 
nnb SBaffer, nebft einem ©tncf 3"^^^^/ gQn5e"i 3i"i"i^ S'letfcn 
«nb Gitrouenfdjale auf'^ gener, läfst fie foc^eu, big fie lueid; 
finb unb bie ©auce fur^ eingefod^t ift. 

551. Gompot l^on 3ii^^ifd)9t'J^- 

ilKan t^ut bie ftifd^en äto^^\^9^9 um fte beffer fd^ä^eu ^u 
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fdnnen, in l^eigeiS Sßoffer, aiel^t atiSbann bie $8ttte tA, Midt 

bie ©teilte 5erQU§, imb f od)t bie S^etjd^cjeu in einem Gafferol 
mit SiJein, 3"^^^' ^^^^^ ^immt ^4 @tunbe long, legt fie in 
ein ®ieb jnm ?tblaufen nnb bann anf eine Gonipoticre; ben 
6aft läßt man nod) mit einem (Stücf Qnda eiuJod^en, bi^ er 
bid unb fd^üttet i^tt über bie Qto^\^^^^ 

552. @:om))ot t)ou Ouitten. 

S)ie Quitten toerben gefd)ä(t, in 4 Xl^etle gefdjmtten unb 
öon t^ren Peinigen SBeftanbtfjeilen befreit, bann fodje man fie 
in Söaffer I}a(b njcid), nimm fie bann trieber l^eran^ nnb 
mad)e in einem ßafferol rotl^en SBein mit ^^cf^'^"' S^^^i^^t 
nnb DIelfen fod^enb , lege bie Onitten J)inein nnb la§ fie 
nod) ein toenig bamit fodjen, rid^te fie ^ernadj anf eine 
platte an, lag ben @aft nod^ ein nientg fo(|en unb fc^fütte 
i^n bann auf bie Quitten. 

553. (£om))ot t>on SlnanaS. 

9iad)bem bie 'Bdjak gelöst, fdjneibe fie in bicfe '^üMjettt 
orbne bieje anf einer (lompotiere nnb beftrene fie mit Qndcx, 
fodjc alöbann 100 (^vamm Qnda mit einem ®Ia^^ SBaffer, 
fdjäume if)\i ab unb menge ben ©aft öon 2 ^omerau^en 
barunter, gie|e ei$ !ocl[|enb über bie ^nauad unb laffe fie 
erfalten. 

654. £)rangen-Som))ot. 

9Wan ne^me nad) belieben Drangen, löfe bie (Schale unb 
$aut rein ab nnb 5ertfjei(e fie in ©djni^e, lege foldje auf 
ein paffcube^ ©efdjirr; at^bann fodje nac^ ^(njaf;! ber 
Orangen Qmkx mit etma^ SScin redjt bicf, fdjütte biefeä 
über bie Orangen, laffe fie er!aUen uub gib fie ju Z\\d), 

55Ö. (Sompot t)on fügen ^omeraujeu. 

füftan nimmt ungefärbt 8 btd 10 fd^üne ^omeranjen unb 

fd^ält fie gefjiirig, baf? fieijst: erft iüirb bie gelbe ©c^ole ganj 
bünn fjeruutci-gcuonnnen, bannift nod) ciuciueif^t^ant barnuter, 
bie ebenfalls ab^ui'djalcu ift; le^tcrere luirb uieggemorfen, mo* 
l^iugegeu bie gelbe <Sd^ale mie S^^ubeln gau^ fein gefc^uitten 



Digitized by 



158 



tütrb. ,*pierauf werben bie ^omerauicn in me|)errücfenbicfc 
©(Reiben gefd)nitten unb im ^reid ^entm auf eineSompottere 
gelegt unb über |ebe Sage ^onteranjenfd^eiben toixb eine 
$anb t>otL feingefiogener Sndn gefirent unb fo fortgefal^ten, 
h\9 olle bie 6cf)eiben auf9efdS)icJ)tet finb; bie feingefc^nittene 
gelbe (Bdjaic iuirb mit einem ®Iq3 SBein unb einem ©tücf 
^ucfer fo fange gefodjt, bi^ ber Qndex ganj birf mie @ijrup 
geworben ift, worauf man i^nerf alten lä^tunb barüber giegt. 

556. ^ompot m\ Sraubenbeeren. 

SRan nimmt '/g Siter fi^marge Sraubenbeeren, to^t fte 
in ^/s Sttet rotten SEBein, einem @^(ad SBaffer unb 125 ®x(mm 

3ucfer auf; fobalb bie Xraubeubeeren weifen, finb fie fertig, 
bann richte fie an. 

557. ßompot Doii 9ieiiicclaube§ unb SDtirabeÜeu. 

^an nimmt fd^öne reife Sieinedaubed unb to^t fie mit 
XBeiUr SBaffer, S^der unb ganzem Simmt, bid fie meid^ 
finb ; f d)üttet fie bann burd^ ein 6ieb, lägt bie ^uce biit)on 

bicf eiufodjen, tt)ut bie 9ieiiu'i1aube§ auf eine dompotiere 
nnb fd^üttet ben @aft barüber. äHirabellen werben aüf 
biefelbe Slrt bereitet. 



668. Greme mit SSanille unb (S^ocolabe. 

Man foc^t 50 ©ramm $aufenblafe mit ^/^ ßiter SBaffer 
gan^ Iura, fc^neibet fie Dörfer in {leine @tü(fe unb weicht 
^e über 9ta^t ein ; lod^e aUbann 2 Xafeln C^ocolabe mit 
3u(fer unb SBaffcr ffnrj, t^ue öon ber gefocfjten .goufen* 
blafe, welche tjor^er burd^gefei^t wirb, hinein, füde ben SBoben 
einer %ovm bamit uub lag gefteljeii; fodje aisbann ife 
Siter füllen diatyn ober SJZild) mit 3^^^^^^ »"b 93anille, 
Weldjc in ein ^tüc^eldjen gcbuuben Wirb, t^ne fie bann üom 
iJener uub lag fie erfalten, rül^re aisbann 15 (^ergelb an 
bie SKilc^ , nimm fte bann toieber auf^^ gfeuer unb rü^re 
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bacin, bid ed btcf ift; metige bann bte übrige ^aufenblafe 
bamnter, tl^ue eS lieber Dom gfeuer unb lag e8 etfalten, 
fc^ilagc gitcr tDo^peIraf)m ©djnee, menge i^n nnter 
bie erfaltetc 9Moffe, fülle bie %oxm bomit ouf unb (oft 

an einem falten Ort [teljen ; beim ^^nvidjten mirb bie gorm 
in l)eige^ SSßaffet getaud)t unb bann auf eine platte ge- 
ftürat. 

559. ^amlle^(£reme. 

Man nimmt 1 Siod)Ii)ffe( noU 9}^el)I, rü^rt e5 mit IV» 
£iter TOId) unb 12 ßiergelD an, tfjut aud) 1 ©tüd ^aniüe 
unb 250 ©ramm Qndcx Ijinein, fc^Iägt es auf bem gcuer 
redjt jdjäumig, bid eS an bad ^od)en fommt; luenn ed 
etiDQd abgefüllt ift, fann man @tanb mn ^albi^fngen 
^netn tl^un ober 100 (Stramm Gelatine. S)ann fc^lage man 
*U @äjlla%xaf)m einem ftetfen ®d^nee, menge tl|n 
unter bte obgefü^Ite SKaffe nnb ffide in ^formen. 9Ran 
fanu bie gormen auc^ mit ^roueuceriU (eid)t aufreiben, 
bamit bie CSreme beffer ^erauSge^t. 

560. Sreme uou S^ocotabe. 

9Ran ne^me 125 ®ramm geriebene (S^ocolabe unb 50 

©ramm Qudex, foc^e mit % £iter SSBoffer bi^ ju 1 &iai, 
t^ue bann 50 ©ramm $aufenb(afe , tücld)e juüor mit 1 &ia^ 
Sßaffer biso ^u @Ia§ eingefodjt unb burdjgefeifjt ift, 
boruntcr, ue^me fjierauf ^/s Äiter fü^en Sta^m, jc^Iage i^n 
mit bem ©d^neebefeu ju ©d^oum, menge i^n unter bie 
^aufenblafe unb (S^ocolabe, fütte bie S^affe in eine gform, 
fteUe fte in (lid ober an einen faüen Ort unb ftür|e tl|n 
auf eine platte. 

661. Stinte mit SRanbeln. 

aWan ftögt 2 $äube öoll gefdjätte 9JianbeIn mit ein 
menig Mi^ , rü^rt bann 12 (Siergelb , 2 iBdffel ooQ »ofen« 
toaffer unb */4 iBtter fft|en ftal^m baran, nebft 125 Oramm 
Sttder, an toel^em eine Ciirone abgerieben n^irb, fteUt 
es in einem Cafferol auf« geuer unb rü^rt beftäubig bariu, 
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(id ed bid x\t, fd^üttet atöbann in eine Somyotiere unb 
ttjt eU gefte^en. 

562. (Sterne mit &amü. 

f^mm 125 @ramin B^Aer in ein ^afferot, gib bap 
ehoaS SBaffet unb loffe i^n jum ftamtel brennen, baS ^eigt 
fdjöit bmifelgclb. 3ft bie^3 gefc^efjen, fo giefee man 50 ©ramm 
öorfjer Uav gefodjte tSjaafeubtai'e bap unb (äffe baö Starinet 
fid) luicber bamit auflöfen ; ift ettuag üerfü^lt , fo luirb 
ßitec gejcfjlageucc fü^er ^Ra^)m burunter gemengt, in 
eine %oxm gefüllt, in ©3 gefegt unb, wenn c§ geftanben 
ift, bie %oxm in ^eiged Gaffer getaucht, geftür^t unb 
feröirt 

Ö63. äxiarme £^armel'@ireme ju einet: ^om, 

9Ran nimmt 8 gan^ (Sier unb 4 (S^ergetb , ^etfc^l&gt ße 
mit bem ©c^neebefcn , riUjit bann ^2 Siter laumarme 

nebft 3"cf^^ 11"^ etwas SSanille barnnter, beftreic^t bann 
eine gorm mit Söntter, begießt ben ©oben mit Slarmef, 
füflt obige Wa\\c l)'\\mn, fteöt bie gönn mit fjcijiem SKaffer 
in ein (iafferol, tfjut fie in beit 53acfofen unb üi\it e3 2i;2 
@tnnben im Dfeu (ang{am fodjen. (^Ije man eS anridjtet, 
mu| ed ^uttor eine ftarte <Btunbe Dom gfeuer gefteUt 
»erben , bann ftür^t man eS auf eine $(atte unb fert>irt ti. 
2Km fann ed aud^ auf bem $erb (o^en, bod^ mug bann 
ein ^oljleubedfel barauf. 

664. (£reme i^oii Kaffee. 

Sn Siter S)^I^ nimmt man 125 ®ramm guten fiaffee, 
melc^cr aber ^ett gebrannt fein muf3, ftößt i^n im SWÖrfer 

grob, t^ut ii]n in bie fiebenbc d^liid) nebft einem Stüc! 
ganzen ©troneufd)a(e unb fo t)ie( Qnda bap, 

wie man e^ in ber ©üfje f)aben will, läfit ^/g ©tuube 
fodjen, )eif)t eö bann burc^ ein ^aarfieb; wenn eS falt ift, 
rü^rt man 8 ©iergelb hinein, fei^t eS wieber burc^ ein* 
$aarfieb, fc^Uttet eS bann in eine Paktiere ober Somfio» 
tiere, fe^t bai^ @ef€^r in toc^enbed Saffer, tQut einen 
Sedel mit Jtol^ten barauf unb fod^t eS fd^neQ; menn bie 
Crime feft ift, wirb fie {a(t aufgetragen. 
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565. Sreme Dou X^)^c, 

Wlan nimmt 30 ©ramm grünen Z^ee, foc^t bann Uk 
ZiUt iDWIc^ mit ein wenig ©tronenfc^ale , Siidcr, 

Bis e8 füg Gemig ift, ^4 ©tunbe iiiib brütjt beii 2:()ee 
bamit an , läf^t if}n bann ^/g Stnnbe fte()en unb feif)t eS 
burd) ein §aaifieb, rü^rt bann üon 10 (Siern ba5 ©elbe 
baran, gie^t in eine @a(atiere, fteUt in fo^enbe^ 
Gaffer unb t^ut einen Slo^Ienbecfel barauf; tuenn ed feft 
ift, (ftgt man ei$ lalt totxhm unb gibt ed au ^ifc^e. 

ÖG6. ^Umt t>on ßirfd^eti. 

Sy^an nimmt 1 5li(ogramni ]d)tuai\^e Äirjdjen, fteint fie 
am nnb foc^t fie mit einem 8tücf Qnda nnb ettua^ ^Jimmt 
onf fdjn^adjen ^of)Ien, biö ber @aft gonj eingefoc^t ift. 
(^(njser ber jürfcljenseit muffen e§ eingemad^te ^rfd^en fein, 
wobei man ben gucfer weglü|t) S)ann nimmt man 40 
@ramm flargefodite ^aufenblafe, meiere )u ^Jt ®lai ein^ 
gefoc^t fein muß, borunter, nebft Siter gefdilagencm 
iüfeem ^afjm , füllt bieiS al(e§ in eine gorm nnb ftellt 
e§ an einen falten Ort; menn e» geftanben ift, taucht 
< mau tu f)eigeS Gaffer unb jiiir^t auf eine platte. 

567. ©cbbeer-Suenie ju einer gorm. 

äRan nimmt einen ftaffeeldffel aRe^I, rü^re ed mit Vs 
@(a8 9??i(c^ unb 3 (Siergelb gtatt, tljne eS unter Beftän« 

bigem S^iü^ren anfö g^ner, bi^ jnm Hodjcn; rül;re e§ 
bann, bi§ e^ tuieber erfaltet ift. 9^imm bann iiiter 
©rbbeeren , treibe fie b|jrcft ein §aarfieb , t^ne ^i^cfer baran, 
biö e» fü(3 genng ift, nebft bem (Saft üon (Zitrone, bem 
@tanb t)ou l^, ^aib^fügen ober 30 @ramm ©elatine, rü^re 
ed nebft obiger iSrdme rec^t untereinanber , fd^kge bann % 
Siter ©d^Iogra^m gu einem redjt fteifen Schnee; (äffe bann 
obige SWaffe unter Beftänbigcm ©erlagen in ben Sd^nee 
laufen unb jdjlage e^ bann nod) lo a}?innten fort, fülle 
eS in bie gnüür mit ^roüeneeröl beftridjene gorm unb ftelle 
bie %oxm in @i^; beim 5lnric^ten tand)t maw bie ^ovm 
auerft in marmed äSaffer unb ftür^t ben änf^aii auf eine 
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Patte. SBenn man ber dxtmt eine fd^^ne totl^e %axht geben 
tDxü, tt;ut man ein bti^d^en (Eod^enine baran. 

568. (SrSme tion Himbeeren. 

SQ[$ivb bereitet tt)ie ^reme uon (^rbbeereu. 

569. Ereme öon ^'uufdj. 

aWan nimmt 47 ©ramm frorgefod^te §aufenb(afe, foc^t 
bann Stter tt^ei^en SBein mit einem ®iM 3ttcf er , t^ut 
{f)n nebft bem 6aft etner^ (Eitrone nnb ber ©d^ale berfelben 

auf Qndcx abgerieben ber gau?enb(a|e; biefe<8 wirb nmt 
^ufammen auftjefodjt uub mit 12 Gienjelb legirt, wobei 
man e» red)t ftavf mit einem l^öt^ernen ©c^necbefen l'd)Iägt, 
bis e§ foc^t; bann nimmt man üom geuer, tf)nt ein 
Q^iai Slrac l^inein, läfst e§ bnrc^ ein ^aarfieb laufen, füllt 
ed in eine ^oxm unb ftellt ed in iSt^; toenn ed geftanben 
ift, tanci^t man ed ein toenig in l^etged SBaffer unb fiür^t 
ed auf eine $tatte. 

570. Dcangensffirlme. 

SKan nimmt 10 ©ievgelb, rü^rt fte mit Siter SDhld) 
glott, nimmt ba^u ben @aft einer Orange nnb bie ©c^ale 
ber Drange an S^^^^ abgerieben unb 187 QJramm Qndcv, 
fteOt ed unter beftänbigem diü^ren aufi» Sfeuer, bid ei» 
io^t, t^ut ei$ bann \>om gfeuer »eg unb lägt ei koiebet 
unter beftftnbigem Stilleren erfatten; bann fd^Iägt man Don 
% ßiter ©c^lagra^m einen redjt fteifen ©d^nce unb mengt 
i^n leid)t barunter. Wan läfst bie 2}kf|e alSbann gefrieren 
unb garnirt [ie mit grüc^teu ober t|ut ©elatiue haxan, lägt 
fie geftel^eu unb ftür^t fie. 

571. Sitroneu^tSreme. 

9«mm i/s Siter ffiein , bie Sd^ate unb ben @aft t)Ott 2 
(Zitronen, 16 (giergctb, Sudex, bi« e« füfs genug ift, 
bringe biefeg in einem Gafferol auf boö geuer, biö eö biet 
ift, (äffe e§ burd^ ein .goarfieb laufen unb erf alten, rü^re 
nl^bann ben ©tanb t»on jttjei ^alböfüfjen baju, jdjlage bag 
äBeige oon d (^iern au @c^nee, menge in barunter, be[treic^e 
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eine gfotm mit ^ro^encerdlr f&He bie Srlme l^tttettt unb 
fteUe fie in bann umfd^lage fie mit einem l^eigen Zu(| 
unb ftür^e fie. 

572. Franco-Belge. 

Man nimmt s/g i^iter WM), 125 ©ramm 9tei§, ettüaö S^auiüe, 
*/2 Kilogramm ^ucfer, 8 ßiergelb, 1 Kilogramm $(prifo)en, 2 
@)Iä{er SJ^abeica , S^irfdgen , Slngeiique , STrauben , @rbbeeren. 
äRan wafd^t ben IReid , fendfttet i^n mit ber unb (ft^ 
i^n mit ber SaniHe gan^ t>erii)d|en , bann lägt man i^n 
dbtropfen , rü^rt bic ©iergelb baraii , gfocirt unb t^ut 
einen Steiler ©djlagrnlim boju, jdjlägt e^, e()e man bie 
gorm ricljtet, mengt bie 5lpnfo)en mit bcm SJiabeiva nnb 
2 Coffein üon bem ^J^eiö nnb tl)nt biefe^ mitten in bie Jorm. 
^enn ber ^ei^ gut gefd}lageu i[t, giegt man i^n in bie 
Qovm, meldte 5Ut>0T mit ^^apier umgeben unb mit Srb« 
beeren ober fiirfd^en garnirt ift, bie ^ritofen in bie SRitte, 
ftent ed in'i^ <Sid unb fertiirt ed; bann gibt man eine Sauce 
banim, 2 Söffet öoll obiger 0lcigmaffc mit SWobeiro unb 
5(prifo|"en. SDa§ ©on^^e Juirb lagenmeije eingefüllt, immer 
uad^bem eine Sage eingefroren ift. 

573. ßreme öoii $Rei§. 

a^an nimmt 125 @romm.3^eig, brii^t i^n 3 9J^al mit 
SBaffer ah, foc^t t^n bann mit äRUi^ koeid^, el$ barf aber 
nid^t ftart barin gerül^rt merben, bamit ber Keid gan^ 
bleibt, bann tnerben 2 @ramm SamQe mit 1 ®ta9 fo^en« 

ber WM) angebrüllt, bnrd^gefeil^t unb an ben dlm ge^ 
fd)nttet, läfet e§ bann nod) ein tuenig bamit fodjen. 2)er 
9^ei^ mn^, fo lange er fod)t, immer mit 9Jäld) ouftjegoffen 
ttjerben, wenn er weid) ift, mng er fo bicf tuie ein 9leiÄ* 
brei fein; t^ue atsbann Qndzx md) belieben baxan nnb 
iai in falt merben, (oc^e 40 @ramm feingefc^nittene Raufen» 
blafe mit % Siter SBaffer, bi^S ed gn ^1% &icA eingeto(^t 
ift, feil)e ed burd^ unb fd^fitte eS an ben ^ex9, menge 
bann % Slter fnfeen gefdjlagenen 9ial)m leicht barunter, 
fülle e§ in eine gorm unb ftelle e^ an einen falten Ort; 
roeun geftaubeu ift, taucht man in l^eiged Buffer 

11. 
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itnb ftür^t ei auf eine platte. SRad^e batin folgenbe @auce 
borüber: 9Ran fo^t «'g Siter ^tmbeerfoft mit 1 ^rinfgtad 

üoU SBcin imb einem ®türf 3^icfer redjt bicf ein , laßt fie 
talt wtxhtn Ulli) {erlittet fie bami über beu (^veme. 

574. 3tei^5=Ereme aiiberec 2lrt 

Stimm 375 ©ramiu ^Rei», brii^e in brei Tlal ab, fc^ütte 
i^n auf ein ^aarfieb , ba| bad SS^affer ablauft , t^ue nun 
\ Siter mid) unb ein ©tüd^d^en Sutter bogu , fteQe i^n 
»ieber auf'§ geuer unb Toffe il^n fo lange foc^eu , bi« er 
bicf unb ttjeid) tft, tljm iljn uom gener, treibe i^n bnrd^ 
ein ^aarfieb in eine ©cfjüffel, laffe i^n abfüljlen, tf^ne 
bagu ba§ 5Ibgeriebene Don einer Zitrone nnb 8 gan^e unb 
4 gelbe (Sier unb Qnätx mit ein ttjenig ^auiUe, big 
fü| genug ift^ rül^re aUeS red^t uutereinanber, beftreid[)e 
2 formen mit Sutter, fftOe bie äXaffe ein, fteUe bie 
^formen in Iod[|enbed SBaffer unb (äffe ed 2 Stunben taug« 
fam fod^eu. 

67ö. 9leid mit ÜDtoraScittino. 

187 ©ramm fcfjöuer 9iei^ tuerben 3 'üOlai abgebrü^|t, 
mit 250 ©ramm S^^^^i ^^^^^ ©tauge S^aniUe nnb 
£iter ffi|em SHa^rn bid gefod^t; n^eun bie ä)kffe erfaltet ift, 
fügt man ben ©d^nee t)on 1 &iai @d^lagral|m bei; bod| 
^uerft für 70 Pfennig äRaraSquiuo, 16 @ramm aufgeUiSte 
$aufenMafc ober für 25 Pfennig ©elattue; l^ierauf wirb 
bie 9Jiaffe in eine 5'^rm gefütit, einige ©tnnben fte()en 
ge(af)en, am be[ten anf @i§; fur^ üor bem ©erüireu ftür^e 
fie unb gib eine ^imbeerjauce ba^u. 

576. Charlotte russe. 

9limm 6 (Siergelb in ein (Sofferol, ein menig rü^re 
ei» mit % Siter SRild^ unb einer in @tüifd^en gef^mttenen 
Stange Vanille auf bem JJeuer, bi§ eg fod^eu miß; nimm e^ 
fdjnell tüeg nnb paffire eg burdj ein gaarfieb, tfjue Quda 
baran, bi^ e§ fiife genng ift. 9^imm bann ju einer gorm 30 
©ramm ©elatine, ftelle fie mit 1 ©Ia§ Söaffer oufg ^ener 
unb (äffe fie big auf ^/s ©iag ein! od^en, tuenn fie abgefüllt ift, 
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fdfjütte.fic unter bic SWaffe; fc^tage t)ierauf Sd^tagrafjm 
fteif (beffer ift eä, ttjenn möti bcn ©d)lagrar)m Dorn (Sonbitot 

ninnnt) inib rüfire il^u barunter, le^e bie gorm mit breiten 
Si§ciiit§ aii§, füUe bie SJ^iffe ein, fo lange fie nod) lau ift, 
unb [teile fie auf'^s (^is, bis fie geftanben ift. 

577. aiuffifd^e ör^me }u einer gorm. 

ai^an nimmt 2 @IaiS ^egenmarf, 1 $onb boO 3it<f^i^ unb 
1 @tfl« Shint, rü^rt eiJ dnc Settfang mitetnanber in einer 

^d^üffel, tl}ut IG ©ramm ©elattue [)ei|3 barunter, nimmt eä 
hann anfä unb rüfirt beftänbig barin, bi5 e§ birf(id)t 
iüirb, ]cf)(aße bann Siter ©djfagraljm 5U einem fteif en 
©d^nee, menge es barunter unb fülle eS in eine mit SöiScuit unb 
SDZaccaronen aufgelegte gform ; man muß fid) biefelbe egtra 
beim (^onbitor befteUen nac^ ber gorm, ben 83oben fann 
man mit ben ^Ibf^ni^eln, ml^t man }Ubor ftogt, auffüllen. 

578. Blanc manger Uüii 3 S'^^rbeu. 

9)^an nimmt 250 ©ramm füge SJknbeln, brü^t fie in 
foc^enbem SSJaffer an, nimmt bie ©rf)ale baüon lueg, njäfdjt 
fie in loltem Söaffer ab unb fto&t biefelben mit etn)o§ ^tilii) 
im einem 9J2drfer red^t fein; bann t^ue fie in ein (^afferol, 
^ib bap IVs Siter fügen SRal^m ober URil^ nebft etmaS 
SantOe unb 125 ®ramm S^dex, xn^)x^ ed auf bem treuer 
ob, laffe e§ einige 3J^at anffoc^en unb treibe eS burd^ ein 
^aarfieb, t^ue alsbann 02 ©ramm in SSaffer gefod)te nnb 
burdjgejei[)te §anienbla|e barunter , bann tl^eilt man bie 
iD^affe in 3 Stljeilc ; in einen tl)ut man fpaniidjen glor 
unb etmaS 3^"^"^^^ iu ben anbern feingefiebte (i^ocolobe unb 
ben britten lägt man ireig. $ltöbann lögt man jeben ^^ei( 
noc^ ein fOtal tod^tn, t^ut bann guerft ben Xi;eU mit (S^oco« 
labe in eine ^orm unb lägt ed falt »»erben, bann giegt man 
ben 5tl)eil mit f^)omfc^em JJIor unb n)enn e« »leber faft ift, 
giegt man baö ^eifje baranf, ftcdt bann in (Si^ ober an 
einen falten Drt; tnenn e§ geftanben ift, taudjt mau es in 
l^ei^eS )i2^a|]er unb ftür^t eS auf eine platte. 
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579. Blanc manger öon Zitronen. 

aWait !o(^e einen ober mel^me StatHf^t in SSofferr bid 
fie xed^t toei^ finb, laffe ed burd^ einen ©eiltet ablaufen, bie 

SBrül^e ia\\e man red)t bicf etnfod^en, fteöe fie Dom gener unb 
laffe fie geftefjen, nimm bann ju einem gu§ ^/^ iliter 
unb 1 Söffe! üoU 9Jie(}(, riiljre e§ mit ein toenig 3J?i(d) glatt, 
t^ue 250 ©ramm feingeftofeene unb gejdjalte 9}^anbeln, 2 an 
3udfer aBgerieBene Zitronen unb bamt öollenbg bie W\[d) ixt 
ein Ü^affero^, nimm bann bad %ttt t)on ber ^albsbrüi^e f^e* 
runter, fd^ütte baiS ^Ue in baiS (Safferoi unb Ia| aUed red^t 
fod^en. Stimm eS bann iiom gf^ner unb Ia| ed abfüllen, 
rü^re 4 (Siergelb barunter, fei^e aöe§ burd^ ein ©leb, gieße 
e^ in eine gorm unb taji e^ gefielen; beim ©türmen madjc 
toie bei bem ^or^erge^euben. 

580. Sabiuetö^Sreme 'qVl einer gorm. 

9Ran belegt ben 93oben einer gorm mit ättalagatrauben 
ober ©ultaninen im Streik $erum, nimmt bann SiiScuit, legt 

biegorm ganj öott bamit, britf)t fie in beräJätte au^einanber^ 
legt immer 3 Sogen ^i^cuit unb eine Sage ©uttaninen, bi» 
bie gorm beinahe öoü ift. ^ann nimmt man 3 groge §änbc 
öoU 3ucfer unb 1 ^od^)löffe( iD?eE)( in ein ^afferol, ncbft 
14 (Siergelb, rü^rt eS mit IVs ßiter m\d) rec^t glatt, t^ut 
83aniUe batan, nimmt eiS unter beft&nbigem 9tül^ren aufiS 
^ener, bid ed anfängt §n fod^en, fc^ftttet ti bann burd| ein 
^aarfieb, rü^rt bann ^'2 3Iad SKaradquino baran, tl^ut eine 
Xoffe öott batjon weg jur @auce; unter baS Uebrige mengt 
man 30 @ramm gefodjte ^aujenblaje, gießt e^ luarm in bie 
gorm über ben ^i^cnit, fteUt e-S bann einige «Stuubeii in 
(£ig ober an einen faüen Ort; ttjenn e^ geftanbcii ift, ftaudje 
e§ in U) armes S^affer, ftür^e ed auf eine loüe ^[Uatte unb 
gib bie ®auce barum. 
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©elee. 

581. ®elit ton Himbeeren. 

Man nimmt 250 ©ramm Qndn utib läutert mit 
% Siter SSSaffer unb 2 (Siemeig, fc^üttet t^it aUbantt burd^ 
ein %n(l^, nimmt l^emad^ % Siter gefod^ten $imBeerfaft neb^ 
1 ®ia9 ffiein nnb 62 ®r(imm Horgefod^tc ^aufenWafe, 

fc^üttet bann beu Ba\t, beu ^ucfcr unb bicsjaufcnblafe unter* 
einaiiber, füUt e§ in eine gorm unb ftedt auf'iS ; tuenn 
geftanbeu ift, ftürjt man e^S unb fdjlägt ein fieifsc» Xucf) 
um bie gorm, bamit eiS ^ecau^ge^t ober taud^t in ^eiged 
aSaffer. 

582. Oelee öon -So^auuiöbeereu. 
SBirb zubereitet tote ha9 ^imbeeri^Sel^. 

583. Äirfc^cn-®eIÄ. 

Wan fe^e 4 Slaltvofüj^e mit friicf)em SSaffer jum geuer, bi» 
fie focf)eu, fd)ütte bann bie örüf)c rein ah, fülle fie iuiebec 
mit frifdjcm äBaffer auf unb faffe bie güge fo lauge forfjen, 
bis ^e ganj tierfo(|t finb, taffe bie iOrül^e burd^ ein $aar« 
fteb laufen, nei^me s/4 Siter XBein unb Don 2 (Sitronen ben 
@aft baju, fe^e aUt% ^ufammen anf^ geuer, fcJjänme ir)n, 
tDtnn er foc^t, rein ab unb laffe i^n über S^adjt fte(}en, beu 
anbern STag nimm i^u mit 6 ©ienueiil tnieber anf§ geuer, 
rü[}re fleiftig barin, bi§ fid) ber (Staub fläven mii, bann 
laffe i^n burd) ein Xud) laufen unb erfalten, laffe nun 1 
Kilogramm audgefteiute ^irfc^en mit 1/2 Kilogramm S^^^^ 
fo(|en, »enn fie weic^ finb, menge fie unter ben @tanb, 
fülle ed in gformen^ bie mit $rot)encerdt auilgeftrid^en finb, 
ftette fie in (5i« nnb laffe c8 gefte^eu ; beim tCnric^ten tauche 
ein Xud) iu f)ei6e§ SSaffer, umttjinbe bie gorm bamit unb 
ftür^e fie auf bie platte. 

684. @el^e t)on ffirbbeeren. 
6 ^ftnbe ooU reife dlrbbeeren koerben etmad jerbrüdt unb 
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in ein neues irbeue» ©efc^irr getl^an nebft einer 53ottteitlc 
altem SBein, etmai» grobgeftogenem 3^)11^^' ^^f^ ^ 
Citronen unb etttiad Gttronenfd^ale; becfe ed feft p unb (äffe 
es über iRac^t ftel^en. ftod^e afsbann 2d0 @ramm 

mit 1 STrinfglaS ooll 2ön)7er unb bem Seifeen öon 1 @i 
V4 Stunbe rccf)t lanqfam ; i)t es red)t fiett, (0 gieile burd) 
eine ©erüiette, fodje aUbann 47 ®rainm §aufeu6la^e auf 
bie näutüd)e 5lrt, wie bei bem Äiiid}eu*®elee. @d)ütte nun 
bie Srbbeeren fammt bem babci befinblid^eit SBein bnrd^ eine 
©ertiiette unb la| t& bid auf ben (e|tett Zxop^m burc^Iaufen, 
toinbe ed jebod^ mc^t ftarl aui^, bamit ber @aft nid^t trübe 
lotrb. Xl^ne nun ben getonten unb burdjge[et^ten S^^^^^f f^* 
wie bie gefodjte unb burd^gefeifjte ©auieublafe barunter, rüf)re 
es tjitt uuteieiuaubev, fülle e^ in eine gorm unb ftelle es 

585. ®etee üou Stprifofen. 

SD^an fd^ält bie $l))ritofen, fteint fie au$ unb [teilt fie mit 
einer $anb t>oU guder auf greuer, Iftjst fie fod^en, bid fte 
meici^ finb, fdf)üttet fte atdbann in ein Zud^, ^refet ben @aft 
fauber aug unb ftellt i^n jugebedt on einen fül^len Drt, ba* 
mit er fid) fe^e. Snbeffen je^t man 4 ilalböfüfee mit P.g ^iter 
gutem SBein auf*» gcuer, )d)äumt fie ah, t^ut bie ©djale 
üou einer Zitrone, ein @tücf 3""^^' einigt 9^elfeu unb 
etwas ä^ui^latnug baran; t9äl)renb bes Sio6)cn^ muf3 fleigig 
Sein 5ugegoffen Werben; Wenn biegüge rec^tweid^finb, wirb 
bie lOrül^e in eine ©d^üffel abgefd^üttet unb abgelül^lt, banu 
nimmt man bad fjfett oben l^erunter, giegt bie Srü^e in ein 
Eafferol, tbnt ben burd^geprefeten- (Saft üon ben Wprifofen 
nebft hex 3d}alc von 2 ditrouen, bie am Qndix abgerieben 
Würben, baran, brüdt ben Saft üon 2 (Sitronen baran, fdjlägt 
ba!§ SSeifjc nou 1 (Si bn,^u, nimmt fo Diel ^uder, bis eö füg 
genug i)t, ftellt ed auf» geuec unb lägt e« eine Zeitlang 
lochen, giegt ed bann burd^ eine @ermette; ift e§ ntc^t ^eU, 
f 0 lägt man ed einige ^al hnxä) bie @ert>iette laufen, filüttet 
eis bann in eine ^orm, fteUt ed auf (Sid unb wenn ed geftan« 
ben ift, toud^t man eS in l^eigeä SBaffer unb ftür^t es auf 
eine platte. 
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586. ®cWe öott Orangen. 

6 S^albSfüge tüerben in 3 £iter Sßaffer ^üeic^ 9e!od^t, bie 
^rü^e toirb bnx6) ein ©ieb gefd^üttet, nnb läßt ntan fie bann 
Stter etnlod^en, lögt ed geftel^en unb l^ebt bad i^ett 
babon <ib ; tl^ue nun baS ®eftanbene mit 1 ^8 Siter SBetn, 
250 ©ramm 3«*^^^' ®oP ^on 8 Drangen, nebft ber 
Olli ^ndcx abgeriebeiieii Schale öoii 2 Zitronen, ctiuas ganzem 
^immt unb 4 nerffopften @iertüeif3 in ein Gaffcrol unb 
(äffe unter beftünbigem 9^üfjren ciuige 9J?al auffodjcn, nimm 
eS bann öom geuer meg, gib einen Xcdd mit ©lutl) barauf, 
(offe e§ fo einige 3^^^ ftel^eu, bann binbe eine ©ertoiette an 
bie güge eines umge!e^rten ^tn^U^, gie|e bad ®e(^e lang« 
fant bar auf; foQte ed baiS erfte SRal ni(|t l^ett laufen, fo 
toirb es no4 einmal aufgcgoffen, in eine gorm gefüCft, an 
einen fatten üvi geftetlt; beim §(nrid)ten muß bie gorm in 
laueg SBafier getjaUen unb bann jdjueU geftüi^t unb jeroivt 
werben. 

Ö87. @el^e bon Gitronen. 

2)iefe§ luirb auf biefelbe 5Irt bereitet, ujie ba§ Drangen* 
@clee, nur ftatt bem @aft ber Crangen nimmt man bcn ©aft 
Don 6 (Zitronen nebft ber ©d^ale t>on 3 berfelben. 

588. ©el^e mii Spuiijc^. 

IBirb zubereitet, loie baS (Sitronen<^eIde ; nur loirb, ttrenn 

ba^ ®elee gonj fertig ift, nadj 33elieben 5(roc ober dlnm 
hinein gegoffen, bann in ein^ (Jorm gefitßt unb ge[tet)en ge* 
laffen. 

589. ®eWe öon ffiaffee. 

3ft tt)ie baö (Sitronen==®el6e, nur tvixh mit 3/4 ßiter SBaffer 
^in gana ftarier Kaffee getoc^t; biefer mirb l^ett unter baS 
@et6e gefd^üttet, el^e eS burc^gelaufen ift; bann ttrirb eS in 
eine S^rw gefc^üttet unb geftefjen getaffen. 

590. (Stelle t>on SBrunnenIreffen. 

62 ®ramm ^aufcublafe mirb öerfdjuitten unb mit 1 ^/s Siter 
Gaffer red^t )}erliot)ft, bann auf baS geuer gebrad^t unb {0 
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lange gelocht, 6id fie gan^ \)^o^i ift; ^tep t^ue bann 
Stter Sein, IlUogramm 3ttcter, 3 (^ftnbe ooO Sntnnen» 

freffen, btc suöor geftogeii finb, «nb gib bonn bcn Saft bo* 
oon, ber biircf) eine (Beröiette gepreßt ift, nebft 2 öerfteppev- 
teil ©iertüeif} uub ber @d)ale üoii einer Zitrone, unb laffe 
bieg auf bem geuer einige ^ßlai Qnffodjen, fc^ütte biefeö biird^ 
eine Qufgejpaunte ©erüiette ; foUte eS nic^t gleid^ l^eQ laufenf 
fo toixi ed noc^ ein äRal anfgefd^üttet, bann in eine ^orm 
gegoff en, an einen f atten Ott gefteHt, bid ed gefianben ift ; 
bann mirb eS ein mentg in »amteS 93a[|er gehalten, fc^ned 
geftürgt nnb feröirt. Stnftatt ber Äolb^füge (ann man ju 
jebcm (SJelce audj §aujeublaje ueljuien, gel^t bamit etiua» 
rajc^er. 

591. Cuitteu=®e(^e auf befte 2lrt. 

^ßlan nimmt fc^öne ^e))felquitten, reibt fie mit einem Xuc^e 
faubet ab, fc^neibet fie bann mit ber @c^a(e nnb ben Aernen 
in fCetne Stüde, giegt falted S3affer baran, BiiS ed batüber 

get)t, lägt e8 fod^en, Bi« bie Dnitteu ganj weid^ finb, lögt eS 
bonn bnrd) ein Xud} Inufen , nimmt 1 Siter Ciiittenfaft 
1 Kilogramm ^ii^fer, läfjt e§ bonn ganj langfam füd)en, 
tierf(^äumt e^ öjter^^ nnb probirt eä anf einem 3i""t^^ie^^; 
tueuu es fid) ftellt, füUt mau eS in fleine ©loderen unb pic^t 
fie mit Rapier feft ^u. ^e Quitten fann man burc^ ein 
^aatfieb treiben; gn Vt ftilogramm Quitten nimmt man 
375 @ramm Snder, (fiutert il^n, lägt i^n bann mit ben 
Ottttten tangfam, aber lange foc^en; mon fonn ouc^ noc^ 
2(epfel barüber nehmen, welc^e^ bann ein gute ^itumelabe 
gibt. 

592. (Seide mi 2(epfe(n. 

SSirb Quf biefelbe S(rt bereitet, «jie bad Duitten»@el6e, 
boc^ mirb auf ^/t IHlogramm 9(et>felfaft nur 375 ®ramm 
Surfer gere(ajnet ; betbe &tiM fönnen aber nic^t geftürjt 
merben. 
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iSuMflihDerf nclifl Sorten iitib Sudien. 

593. ^utterteig. 

(5« wirb V2 Kilogramm Butter gcfc^afft, bafe bie 33utter== 
inilcf) ^eraiisfommt, tuirfe olöbann ^'^ Kilogramm 9JicI}l itebft 
SBnffer unb ©al^ borunter, arbeite ifjit gut, aber fdjuell, laffe 
\l)n 1 bis 2 (Stimbeit rufjen, weüe i^ii aud. iDian taxni it^ii 
in aütn ZoxUn obec iOadwer! iirauc^etu 

594. ©etiebencc öutterteig. 

9^imm 375 ©romrn Butter, 1/2 ^itogramm ^2 i^[cx^ 

getb, 1 (3{iv% W\id) iinb etiual Sal,^ auf'^ ^Jhibclbrett uub 
fc^affe aUed gut untereinanber, lafje einige ^eit ru^eu. 

595. 33utterteig auberer 8lrt. 

ftilogramm 9Ket)( fdjoffe auf bem 9htbelbrett mit ehoail 

80(3, Söaffer unb fouereui dlaljm ju einem lorfern 2^eig, 
bis er Olafen l)at, uub tnelle i^n au^3; nimm alibauu 
Kilogramm ^-Butter, tuelle e» gteid)faü» au§, lege eS über 
ben ^eig ; überjdjlage ilju 3 bi§ 4 2}iat, tueUe i^u au§ unb 
fa^re jo fort, bis ber 2^eig uub bie 33utter einanber äuge« 
nommen. fCHan tann anö^ ftatt Sla^m Sirfc^enkDaffet nehmen. 

ö96. äBeingebacfenec ^utterteig/ 

SBerrü^re baS (^elbe üon 0 (Siern mit 1 @Ia^ guten Sßein 
in einer @d)üffet, rüf)re eine .*panb uoü feineu 3"^»^^*' t^tmaS 
©qIj, nebft SSeifemef)! hinein, bi5 ber Xeig jum SSetIcu luirb, 
nimm i^n atSbonn aufS 9^ubelbrett unb welle i^n iu 2 Jfjeile 
auS; hierauf meKe Kilogramm iButter anS, lege es auf 
bie eine ^älftCr unb auf bie anbete ben ^eig unb müe i^n 
gana bttnn and, überfdjlage i()u aMann 3 M 4 SRat, bo^ 
berühre il^n nid^t gn tjiet mit ben ©änben; bann ttirb er 
noc^ einmal, aber etuiaS bicfer, auSgeioellt. 

597. SBeingebadtened. 
9ltmm t>on obigem 2;eig, mette i^n 2 SKefferrüden biet aui^^ 
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ftid; aUbann Keine SRobelförmc^en au3, fe|e fte auf ein mit 
aWe^t Beftreuteä SBfed^, beftreic^e fle mit au @^nce gejd^la* 
geuem ükxm'i^u bcftveue fie mit Quätt unb ^i»""^ """^ 
bade fie jd^üit gelb int Ofen. 

598. ^lia^)mtövtUin. 

Öcftreidjc Heine ^tuftouprindjeu mit öittter, belege fie mit 
Sutterteig (fiel^e iSutterteig) unb mac^e folgenben &ni: 
Sevtftl^re 9 (Ster, »/g Sitet faueren 9ta^m, 125 Stamm fei« 
nenguder, 125@ramm getoafd^eneS'ioftnen, ettt)o8 geftojsenen 

3immt, rül^re red)t fdjäumig, fülle bie gö^^^^^'^ßii bamit, 
bade fie in einem nic^t gn fjeifeeu Ofen fd)ön gelb, nimm fie 
l^eraud unb beftreue fie mit ^uder. 

599. SDionbelbriefe. 

8Be&e einen iButtecteig einen ftarien ä)(^efferrüden biet aud 
(fiel^e 83utiei:teig)r fd^neibe üteredige ®tü(fe ttnb ma(j§e 
folgenbe %nUe: (Stoge 125 @ramm gefd^aite SKanbeln nnb 

125 ©ramm 3»der red)t fein, fdjneibe 125 ÖJramm Zitronat 
nnb ^^omevanjenfdjale, rül)re biefeio alle» mit 2 ganzen ©iern 
nnb 1 (Siergelb, beftreid)e bie üieredigen Stüde mit ©iergelb, 
fe^e mit einem iiiöffel Don ber güde anf bie Mitte bei* iblättdjen, 
lege aKe Dier ©den anf bie SO^tte, beftretd^e fie mit @i nnb 
Sndtx, ba| fie nid^t auffpringen, unb bade fie im Dfen gelb. 

600. 2t|)fetftcapfeu. 

merben 93lättc^en uon S3utterteig wk oben gemetlt nnb 
folgenbe güüe ba^n gemad)t: @d)äle nnb bümpfe G )}Up]cl 
mit Qndtx nnb 1 @lac> 3i>ein ; menn fie m\d) finb, n)erben 
bie ^epfel uerrül^rt unb bid getoc^, oUbami rü^rt man 
3inimt, gefd)nittene S^ionbeln, Zitronen* unb ^omeranjen* 
ffj^ale, nebft 125 (Stamm Kofinen in bie gebftm))ften tCepfei 
unb tftl^te aOed gut unteteinanber, befhretd^e bie SBI&ttd^en 
mit Ctetgelb , füOe x>on bet SRaffe t)inein, f e^e toteber ein 
S3Iättd)eu barouf, bcftteidje e^ wieber mit @i, fo fofjrc fort, 
biö bie ^üHc Dertljctlt ift, fe{}e fie onf ein mit 9}^el)( beftren* 
M ^kd) nnb bade fie im Cfen fdjön gelb. 9J^au lanu auc^i 
^ägenmart ober anbete gtüd^te l^inein füUetu 
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601. ©efüttte aSaPn. 

SiS voxth ein Rapier gefc^nitten, fo %xo% loie ba^ SBaffet« 
eifen, mUt aldbann tButterteig auS (fte|e Sutterteig), 
fd^neibe f&UMjen t»on ber ©vdge bei^ ^apierS, beftreic^e 
fic mit ^ievt]ct6 , fülle eingemachte grüdjte hinein, lege 
toieber ein ^lättdjeu barauf, beftreidje bng 2öaffe(eijeu mit 
einer <Bpcd\d)toaxte , lege bie ^lättdjcu fjinein nnb bade fie 
fc^ön gelb, fa^re fort, bi^ ber Xeig üert^eilt ift, beftreue 
fie mit 3ucCet unb ^in^mt. 

G02. fiinjei: 2^orte. 

375 ®ramm gefreute unb geftogene äl^anbeln, 250@vamm 
feingefiebter 375 (Stramm Cutter, 375 @ramm Wtt% 

125 ©romm gefdjnittcncr Zitronat unb ^omeronsenfc^ale, 

31 ©ramm 3iJiiint, abgeriebene (Sitroueitjdjale nnb 4 ©ramm 
Steifen luerben anf bem Dhibelbrett mit S Giergelb redjt Der- 
fd^afft, fefee bie^ in eine mit SKe^l beftrente ©d}üffel über 
iRod^t in ben Getier, bomit e§ rec^t fteif tnirb; beftreidje 
eine gform mit fBntUx, mette al^bann bie ^älfte bed ^eig^ 
ans, belege ben SBoben bamit, beftreic^e il^n mit eingemahnten 
Airfcfieu ober Himbeeren, bod) laffe einen fingerbreiten Staub 
ringg t)erum, beftreic^e i^u mit ©iergelb, mad^e t)on ber 
anbern ^älfte bei? Zcig^iö eine bide SBargcl, lege fie am ^J^anb 
^ernm, madje üom anbern STeig bünne SSJargeln, lege fie 
im Söiered baranf, beftreidje bie (Streifen mit (Siergelb unb 
bade fie langfam im Dfen. 

603. manheUXoxk, 

3u 375 ^ramrn geficbtem Qndex nimm 250 ©romrn ge* 
f(^ä(te unb feingeftogene SRanbeln, t^ue bieS in eine 6(^üffe(, 
rü^re 6 gan^eunb 9(Sierge(B ba^n, rnljre eiS eine @tunbe red^t 
fc^öumig, f(f)Iage ba§ SSeige ber 9 @ier @d^nee, menge 
il)n ncbft Ciitronat nnb ^omeran^enfc^ale barnnter, belege 
ba5 Xortcnblcdj mit 33nttcrteig (fiel^e geriebe nerSutter* 
teig), füUe bie ^affe l^tneiu unb bade fie fc^iin gelb. 

604. 9JiaubeI=2;orte auberer 2(rt. 
W^laä)t ben @u6 bon ber ä^^anbel^^Xorte (mie k^orftel^enb), 
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belege bie gfotm itit ^tipitx, beftreic^e fie mit lOutter, füOe 
bie SRaffe l^inein unb bade fie im Ofen gelb. 

606. ^SftanM'%oxtt no^ anbetet Vitt, 

©d^dle 250 @ramm ÜJ^anbeln, [toge bie ^Ifte baoon 
re(|t satt, bie anbete $älfte mitb (anglicht gefc^inittenr tfil^te 
bie geflogenen SKanbeln mit 250 ©tamm geliebtem Qaiev, 
6 ganzen (Stetn ttnb6^rgelb eine@tnnbe;fdjneibe60(^tamm 

^omeran5en]c^aIe unb CSitronat, menge bie^ nebft bem Saft 
einer falben CEitrone unter bie SD^affe; bie gefdjnitteneu SD^anbeln 
nebft 12.'! ©rantm gefiebtem ^ndcx tuerben mit 3 (^ienueig 
Schnee gefc^lagen unb gerührt, beftreic^e ein Xorteublec^ 
mit liButter, lege bie Oblaten bop^elt barauf, fe^e Don ben 
gefc^nittenen äRanbeln einen ftngetl^o|en 9lanb im Bxt\& 
l^erum, ftteic^e in bet SRitte eingemachte S^irfd^en ober $im* 
beeten barauf, fd}ütte bie 9Raffe batanf nnb barfe fie in 
einem gelinben €fen ; njenn bie ^ orte gebarf en ift, luerben bie 
Oblaten am 9ianb gleid) gejdjnitten unb auf bie platte ge^ 
rtd^tet. 

606. ©uB=Xorte. 

SBelege ba^ ^ortenbled^ mitiüutterteig, beftreid)e ben53oben 
mit eingemachten Äir)d)cU; .pinibeeren ober gebiimpften '^lepfcln, 
madje ben ®u6 lüie oben bei ber 5Uianbel=Xorte, bod; ofine 
(Zitronat unb ^^omeran^enfc^ale ; fülle ben ^^anbeigug barauf 
unb bacfe fie eine ^tunbe fd^dn gelb im Ofen. 

607. ©uB^Sorte anbetet Sttt. 

375 ©ramm Qndcx loirb mit OSiergelb unb o ganzen (fiern 
*/2 ©tnnbe rcdjt fdjäumig gerührt, bann 250 ©ronim unge- 
fdjälteä)ianbeln fein geftogen, nebft 4 ©romm ^inm^t barunter 
gerüi^tt; bann tuitb 47 @(ramm @tärfeme^l mit bem @(^nee 
Don 9 Siermeil batnntet gemacht ^ann belegt man einliBted^ 
mit bteifingerljohem Stanb mitlButtetteig unb ftreic^e ^albfingcr* 
birf Duittenmatmetabe barouf, bamit berSoben bebecft ift, fo* 
bann gebe obige Ü)ianbelmaffe barauf, mit tvMjcv er biä oben 
an gefüllt koirb; fteUe e^banu in einen mittelmäßig Reißen Ofen 
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unb taffe Vs Stunbe langf am Baden , Btd ed eine Braune 

garbe I|at, nimm bie Slorte bann ^erauö auf eine platte. 

608, <Bi)mxibxoh-%ottc. 

®to|e ^5 ®ramm gefd^älte ä)^anbe(n mit 2 ganjen 
(Sern red^t fein, tl^ue fie in eine @d;ii)ie( nebft 1/2 ftilo* 
gramm feingeftebtem S^^^^t xn^)xe bie^ mit 10 gongen nnb 
12 (Sierijelb eine (Stunbe, feud)te 94 @ramni geriebeucö 
^cfjiuar^brob mit ^9 (55(a§ rottjem SSein au, )d)neibe 125 
©rauiiii CSitronat unb ^omeran^enfdjale, bo^ 5(bgeriebene 
einer (Mittöne, 3^1^^"^^ unb 9^elfen, menge atted unter« 
einanber , f c^Iage bad SBeige t)on 6 @iern 5U ©c^nee, menge 
i^n barunter, lege olSbann bie gorm mit $a)>ier auiS, 
Beftreic^e eS mit Sutter, fäUe bie Slßaffe l^tnein, Bade fie 
langfam im Dfen. 

609. S5rob=2:orte mit Äartoffetn. 

375 @ramm Quätt U)trb mit 10 (SiergeiB eine i^alBe 
@tunbe gerftl^rt, bann t^ue 62 ®ramm gefd^uittene $ome« 
ran5en[d)ale , 60 (Shramm (Sitronat, 16 @ramm ge[to{3enen 

gimint nebft 60 ©ramm feingeriebenem geri)ftetcm ®c^njar5- 
brob , tüeldje^ mit ein vbenig äöein angefeudjtet iuirb , unb 
Kilogramm geriebene Äitartoffetu I;inein, fd)Iage ba§ SBeifse 
ber (£ter @ci^nee, menge unter bie ^^fe, beftreidje 
eine gorm ftar! mit Butter, fütte fie i^inein unb Bacfe fie 
fd^ön gelB. 

610. ettronat^Sorte. 

?Äül)re 250 ©ramm Butter fd;äumig, ftof3e 125 ©ramm 
gefc^ölte äJ^anbein red^t fein , menge fie nebft 125 ©ramm 
gefteBtem 3ttder unter bie Butter, rü^re fmä gav^e unb 
ad^t (SiergdB l^ueiUr tl|ue 125 @ramm gef(||ntttenen 
(Zitronat barunter, ril^re ed eine @tunbe, Beftreic^e ein 
^ortenblec^ mit 53utter, belege e^ mit öutterteig (fielje 
öutterteig), fülle bie SDkffe f)inein, beftreue fie oben 
mit Quda unb gejc^nittenen ^^anbeln, Bade fie langfam 
im Ofen gelB. 
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611. SReiö^SCorte. 

250 (Stamm Keii» totrb 3 SKat mit foc^enbem SBaffer 
abgebrüht, 3/4 sitev guter Äein boraii gefdjüttct, ftctic 
ben 9?eil auf güifjenbe ^Ijdje, bamit er aufqmtÜ unb tucidj 
tt)irb, er barf aber nidjt fodjcn; fd)ncibc alöbanu bie 
@d}o(e noii 2 ditronen redjt fleiit, nebft 125 ©ramm 
ßitronat unb ^4^omerattien{d)ale, meuge bie§ nebft bem 
6aft einer Zitrone unter ben SUci^, läutere 250 öramm 
3uder mit Vt äBaffer, menge ben ffUif^ in ben 

3u(fer; foHte ed au bid fein, fd)ütte nod^ etwas SBein 
baran; laffe bie« mit einanber forfjen, (äffe \i)n ein Wenig 
on^iel^en, bamit er ciuc 3d)arre unb beim Umrüfjren eine 
gelbe garbe befömmt. 33elege ein ^ortenbled) mit Butter* 
teig (ficfje n^^^^iebener 33ntterteig), ftreidje ben 
ätt)eifingeri)odj barauf, laffe ringö I}ernm einen jiueifinger* 
breiten 9^anb am S3ntterteig frei, beftreic^c i^n mit (Sier* 
gelb, meUe ben übrigen ^utterteig an&, lege feine streifen 
im Süered barauf , lege einen ^treifingerbreiten Stanb |entm, 
beftreid^e ben S^etg mit (Siergetb , unb bade bie Sorte eine 
]^o(6e (Stunbe in einem nidjt Ijeißen Dfen. 

6j2. Krenie^^orte. 

'83e(ege ben ^obeu eine^ 2;ortenbIecf)§ mit 33utterteig (fieJfc 
Sutterteig), beftreid^e i^n mit (fiergelb, bade il^n fd^dn 
gelb, beftreic^e ben 93oben mit eingemahnten 5(ir{c^en ober 
$imbeeren unb mad^e fotgenbe ©remc: SRüfjre einen Ä0{^* 
löffel öoU feinet 9Kef)( mit etloaö fü^em fHatyn glatt, ba5 
©elbe üon 10 ükvn nebft bcm 5(bgeviebenen einer Gitronc, 
ein ßi gro^ geftofsenen ^nder, öerbünne e§ mit ^/g £iter 
fügem 9ial}m, fe(3e e§ auf'^ geucr, log unter beftänbigcm 
9^ü^ren bid werben; l^ierauf lag i^n erfaiten, überftreid^e 
aldbann bie gebadene Sorte bamit unb mad^e folgenbe 
SDede: Sd^Iage tion ben 10 (Sierweig einen fteifen ©d^nee, 
menge mehrere ©Änbe 00U feinen guder unb etttja^ abge* 
riebene (£itronenfd)aIe barnnter, beftrcic^c al^bann eine i^oxm 
mit Sä3ad)^5, fe(3e ben 8c^nee baronf unb bade il^n tangfam 
gelb, {e^e i^u auf bie d^reme^Xorte unb beftreue (ie mit^uder. 
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613. ©anb^^Sorte. 

9^üf)re 187 @ramm 53iitter mi^, ebenjuüicl feinen Snda 
barunter unb bann G (£ieri]el6, etn)oä feine (£itroneu|d)aIc, 
G2 ©ramm "il^omeranjenfdiale nnb (Zitronat baran, rüljre 
bieS eine f)aii)e 8tunbe, bann rü^re 250 @ratnm SBei|me^( 
l^inein, fc^iage 6Sienoei| Schnee mtb menge tl^n barunter, 
belege atöbann ein Zortenbted^ mit Rapier, beftreic^e ed mit 
»utter , beftreue e« mit SKe^I , fütte bte SRöffc hinein , be* 
ftreic^e fie oben mit Sd)nee, feinem ^^ucfer nnb ^immt, 
bacfe fie fdjön gelb, nimm baä Rapier ioeg unb fe^e fie auf 
bie platte. 

614. Sl^ücoIabe^Sorte, 

^Jiü()re 250 (5Jramm feinen IJucfer, 125 @ramm gefdjälte 
unb jart geftofeene SÖianbeln, 125 ©ramm geriebene SE)oco- 
iahe mit 10 ©ergelb Vg ©tunbe, menge aisbann 125 ©ramm 
burc^geftebtei^ ^^ktf)l hinein, fd^lage baS SQSeige ber Stet 
Sdbnee, betege ein Xottenbiec^ mit SPapitv, beftteid^e eis mit 
Stttter, menge ben <Sd^nee unter bie SOZaffe, fülle fie in bad 
Sölecfj unb bacfe fie langfam ; mon fann oud^ eine ©^ocolabe« 
i^lajnr barübermad}en : itloc^e 125 ©ramm ^ucfer, 125 ©ramm 
(£l)ocolabe mit 1 ©laS Gaffer bicf unb über^ie^e bie Xorte 
bamit. 

615. Sal^m^Jorte. 

Stelle 3 ^iter füj3en 9ia^m anf'ä geuer, brücfe ben Saft 
einer (Zitrone l)iuein unb laffe eg auf bem gener ju S^öfe 
merben, gie^e eS auf ein <5ieb, bamit bie fauere ^lild) ab« 
tropft, rü^re attbann 125 (Sramm IButter fd^äumtg, rü^re* 
125 ®ramm feinen Sndex nebft 6 Siergelb ^nein, rü^re 
ben ftöfe bo^u nebft bem ©efd^mact einet Sitrone ober 
SSanille; rül)re bieg eine ^albe ©tunbe, menge 02 ©ramm 
feinet SD^eljl barunter, nebft bem ©d^nee gefdjlagenen 
©icrtuei^, belege ein Xortenblecf) mit 93utterteig (fief)e ge = 
riebenen ^utterteig), fülle bie iO^affe l^inein unb bacfe 
fie fc^jJn gelb. 

13 
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616. Äartüp=2orte. 

375 (SJramm Qiidcx ttjirb mit 11 ©iergelb red^t jdjäumig 
öevü^rt, 125 @ramm gefrfjiilte unb gcftofecne 2}hnbe(n ncbft 
bem 5(btjeriebeiieii t)ou einer Ciitrone, tt)ue nun 375 ©ramm 
geriebene Äartoffeln unb ben ®d}nee öou ben (5iern ba^u, 
füUe bie Söhffe in ein mit 33utter beftric^enc^ Äupoufbicd^ 
ober bade fie auf einet platte fc^ön gelb. 

• 617. gi^auäiiiiiclje Sorte. 

9?ü!]re 94 ©ramm 23utter n^eif? mit 375 ©ramm gejdjalten 
unb öeftojicncn ^lUanbeln, menge bac^ ^Ibgeriebene üon 2 du 
tronen nebft bem @aft oon 2 Zitronen, 250 ©ramm feinem 
^ucfer baruTiter, rül^re bie» eine ©tunbe, belege al§bann ein 
XortenMec^ mit Sutterteig (fie^e ÜButterteig), beftreicf)e 
ben Soben mit eingemad^ten ober oerbftmpften Keipfeln, 
fülle bie SRaffe boronf, mad^e ein ©itter öon Suttertetg 
barüber unb bade fie eine ficine ©ninbe im Ofen. 

618. ^ranjofifd^e Sporte anberer $lrt. 

äRad^e oon 250 @ramm Sntter einen Sutterteig, toelle 
i^n jtt brei IBIöttdjen , jebeS einen Zetter grog , aud , fe|e 
jebe« onf ein mit 9ReJ)( beftreute^ öled^ unb bade fie gelb; 
madje alöbann folgenben fügen Xeig: 9^imm 250 G3ramm 
feinet Mdjl, 125 ©ramm feinen 3"^^^*' ©ramm Butter, 
2 Siermeig/ bas Abgeriebene einer Zitrone, öerfertige baüon 
einen 2eig, njelle i^n oud ju brei 23IättdE|en, in ber ©rüge 
xoit bie oor^ergel^enben ^ nnr bünner, (ege fie auf ein mit 
IButter beftri4ened Slec^ unb batfe fie fd^dn gelb. S)en 
onbern Xag lege baS eine SntterBIätt^en auf ein SBled^ o^ne 
Äanb, beftreid^e e§ mit eingemadjten ^lirfc^en, al^bann modie 
t)on ^uc^eJ^teig einen Soben, beftreic^e biefen mit eingemadjten 
Himbeeren, lege barauf mieber einen 53oben öon ^nttcrteig, 
überftveidje biefen mit ^cgenmarf , bann lege einen Soben 
öon S^dtxkiq mit eingemachten So^anni^beeren beftric^enj 
ben btitten ^oben mac^e bon Sutterteig unb t^ue einge«* 
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mochte 9(pvifo)eit barauf, ben leisten Öobeii mac^e öou ^itcfer* 
tcig , brücfe fie äffe feft jufammen , fc^neibe fie alle gleid} 
unb inadje folgenbc tüeifeeÖIace barüber: 9iü()re 125 ©ramm 
fcitigcfiebten Sndex, ben (Saft einer Gitroue, ben Schaum 
Don einem (Simeig, tül^re bied eine l^alBe @tunbe, glactre bie 
Xorte \otDo^i oben wie ^nr Seite bamit, laffe fie atöbann 
troctnen. 

619. $rinj'^riebn(^d«93aderei. 

S93eIIe einen gnten Ißuttetteig nic^t ^n bünn aniS , bringe 
auf ein langet Sled^, ftreid^e Derbämpfte $[epfel barauf . 
unb laffe i^n im Ofen ein n^enig anbadfen; bann fci^Iage 
einige (Siermei^ ^n ©c^nee, ujenn er fteif ift, menge einige 
§äiibc öoU geftü^cneu Qndcx baruntcr , flreic^e if)n auf bie 
angebacfcne Wa])c, laffe eine ^anh DoU ge)d)ä(te unb lang^ 
gejd)nittene älianbeln trocfnen, ftreue fie auf ben ©d^nee unb 
laffe ed noc^ im Ofen, 6tS eine fd^öne gelbe gi^rbe ^at, 
bann fd^neibe eiS in bieredige @tücf(|en, Beftreue fie mit 
3uder unb gib fie au ^ifd^ : man fann biefe aXaffe auc^ atd 
Xorte baden. 

m 

620. ©ijamf^e Xorte. 

312 @ramm gefd^älte unb geflogene 2Blmhüa rü^re mit 
250 ®ramm SButter, 60 @ramm Zitronen« unb ^omeranjen^^ 

fd^ole fc^äumig, rü^re 10 @ierge(b l^inein uebft 250 ©ramm 
feinem ^urfer, bem (Saft einer Zitrone, 8 ©ramm geflogenem 
^irnmt, 4 ©ramm Steifen, 1 geriebene aJht^atnug, 125 ©ramm 
geriebene^ aJiilc^brob, menge aUe^ tüol^l untereinanber, fcf)(age 
6 öierweig ^u @d^nee , menge i^n barunter , beftreid)e atS* 
bann ein Zortenblec^ mit lOutter, lege bon a^utterteig (fte|e 
geriebenen Sutterteig) Memen im Siered auf ben 
Soben, fülle bie SRaffe l^tnein, (äffe langfam baden. . 

621. ^uttf4=2;orte. 

9^limm ^logramm geftebten guder, 20 Siergetb, 12 (Ster 
fd^toer feine« fOttfyl, rü^e ben ^uder mit ben 20 (Elergetb 

12. 
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eine (2tunbe, nebft bem Slbgeriebenen einer Zitrone, fc^Iage 
aisbann IG C5iertüei§ einem fteifen ©djnee, menge ba^ 
2}^e^l nnb ben ©d^nee gleid^er 3^^^ i^^^^^^ ^ncfer, 
belege 3 Xortenbled^e mit Rapier, bcftreic^e fie nüt Söutter^ 
fttUe in iebed gleicfi Dtet Don ber Sli^affe, fteUe fie aUe in einen 
gelinben l^ei^en Ofen unb bade fie %ttb, löfe oldbann bad 
Rapier, lege ein ou^gefd^nitteneg Rapier auf bie platte, lege 
eine Sage üon ber ^iorte baranf, al^bann rüf)rc 1 ^anb üoll 
feinen Qndex in ein ®Ia§ ^rac, ben britten Xt)eil fd^ütte 
baöon anf bie i^age, [treidle algbann eingemadjte itirfdjen 
barauf, lege wieber eine Sage öon ber Sorte, fd^ütte uom 
5lrac barauf, überftreicfie e§ mit Quitten ober ©cgenmarf, 
lege nun bie bcitte Sage, übergieße ei$ mit bem übrigen $lrac 
nnb ntad^e ein (KiS borüber (fie^e frangöfifd^c 2 orte). 

622. Wf^eUXoxte. 

©c^ä(e 8 big 10 9Iepfe(, ftelle fie mit ^ncfer nnb 1 @la§ 
SBein anfg geuer, laffe fie weid^ bämpfen, t)errüf)re fie, (a§ 
fie bi(f foc^en nnb erfalten, fc^neibe 15 ©ramm gefd^älte 
Sl^anbeln, 62 ©ramm (Sitronat unb ^ometanjenfc^ale, toafc^e 
125 ®ramm 9^ofinen, menge btei$ unter bie Steffel, tl^ue 
3u(f er baran, büS eiS f ftt ^% ^^9^ attbann bad Sorten« 
B(e(^ mit Sutterteig au« (fte^c iButterteig), fege bie 
S(epfe( baranf, mad)e ein ©itter üon 93utterteig barauf, be» 
ftreic^e ben Seig mit (Siergetb unb badfe bie Sorte eine I)albe 
©tunbe. 

623. SlpfeI=Sorte öon geriebenen Stepfein. 

9Ran belege ein Sortenbted^ mit S3utterteig, nimm 156 
@ramm gefto|enen guder, 62 @ramm gefd^älte unb geftogene 
Slanbeln, etniad Storni unb Sttronenfd^ale unb rü^re biefeS 

mit bem ©elben t)on 5 (giern V2 Otunbe, reibe mtn 5 fd^öne 

5(epfet auf bem S^ieibeifen, t!)ue folc^e p ber iUtaffc, fcf)Iage 
ba§ Söei^e ber @ier jn o^nee, menge if^n barunter, jüUe 
^le ^^affe in bad Sortenbiec^ unb bade fie. 

624. Sirf^eu^Sorte. 
IVs @ramm faure Ittrf d^en merben abge^ui^ft unb aud' 
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geftemt, läutere aUbann 375 @ramm S^^^ ^ 

SBaffer , tfjue bic Sf irfdjeu l^inein ; »enn fte einige SOtmuteit 

gefod^t l)aben, nimm fie lüieber l^cvan^, Ia§ bie Sauce bicf 
einfocf)en, lege fie ujieber Ijiueiu, laji fie nebft 3i^nnit unb 
^Zeüen mitloc^en; im Uebvigen t^etfal^re tote bei ber $lpf^l« 
Sorte. 

625. 'äpüto\eiu%oxU. 

30 Stprifofen metben auSgefteint; fod^e fie in SBaffer ai, 
nimm fie loieber l^erauiJ nnb fe^c eine on bie onbere in ein 

Gafferol, beftreue fie bicf mit S^tc^^i^f becfe fie ju, laji fie 
fodjen, big fie feine Sauce meljc (;aben; im Uebrigeu öecja^re 
xok bei ber ^pfet-^orte. 

626. $firftc^=Sorte. 

(EiS toerben 25 biiS 30 ^ftrfic^e audgefteint, eine neben bie 
•anbete in ein ®ef(||in: getl^an , SBaffer bavan gefd^üttet unb 
abgelocht; nimm fie f)tvani unb fd^öte fie, lege fie hiieber 

in ein ©efc^irr, beftreue fie hid mit Qndtv nnb fodje fie, 
nimm fie n)ieber ^eran§ nnb lafe bie ©auce bicf tod)en, he- 
lege aUbonn ein ^ortenbled) mit Söutterteig (fiel)e 2öein = 
g e b a cf e n e g), lege bie ^4^fir)i(^e l^art neben einanber bamuf, 
fc^tttte ben ®aft barauf unb bade fie im Dfen getb. 

627. 9ieinecIaubeU'£orte. 

werben 40 bid 50 Steineetauben auSgefteint, neben 
einanber in ein (S^offerot gelegt unb bicf mit ßnäa beftreut, 
laffe fie fodjen, nimm bie ^ieineclaubcn tuieber f)erau§, bamit 
fie nid)t ju njeid) tüerben, lajs bie Sauce bid einfoc^eu; im 
Uebrigen h^l^axibk (te mie bie k)orl^erge^enbe ZoxU. 

628. ^imbeer^Sorte. 

(Sd loirb eine @a{atiere \>otl Himbeeren rein ge(efen, mit 
^ttder unb gimmt auf» geuer gefteHt, laffe fie bitf fo^en, 

l^ieronf Inffe fie erfalten, befege ein ^ortenbled^ mit Söutter* 
teig (fielje SS e i n g e b a d e n e g), ftrcid;e bie Himbeeren bar^ 
auf, lege ein ®itter öoö öutterteig barauf unb bade fie eine 
lialbe @tunbe im £)feu. 
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629. ^o^)amnSbm^%otte. 
SBirb tote bie ^imbeer-Xorte gemacht. 

630. aWouIBccr^Sorte. 
SCuf biejel5e ^rt wie bie ^imbeei:'Xorte. 

631. ^ctbdbcer^^Sortc. 

SSirb auf bieie(be ''^Ivt genmdjt, luie bie oorljergeljcnben 
Korten, aber ftatt beS (^itterä i)on ^uttecteig ftreue gefto^ene 
Manhtin unb ^iinrnt barauf. 

632. SSi^cuit. 

Vi Bxio^xamm feinet ^uder töxth mit 20 Stergel^ eine 
Stnnbe gerührt, t^ue bad Abgeriebene einet (Eittone ba^Ur 

fc^lage alSbann 16 @iern)ei§ ©d^nee, »iege 3}ie^I, fo 
frf)U)er iüie 12 (Sier, menge e§ mit bem ©d)nee barunter, be- 
lege al^bann bie gorm mit Rapier, 6e[treid}e e§ mit 93utter, 
fütte bie ^D^a\i^ i^inein unb bacfe fie iangjam im OfetL 

633. Sigcuit auf fc^nette Slrt. 

äJiau wiegt 250 @ramm gefiebten Qndex, eben fo öiet (Sier, 
^aib fo me( üßel^i, tä^te bad O^elbe bet iSiet % ^tunbe 
mit bem 3tt(fer nebft bem Abgeriebenen einet (Siixom, fd^Iage 
baiS SSetße bet (^et gu Schnee, menge \l)n mit bem äRe^I 
borunter unb fülle fie mie oben. 

634. m^niUBp&nt. 

270 @ramm äiK^^-'^-' ^i^b mit 10 (5iergelb nebft ©eidjmacf 
t>on Zitron ober Orange ^u ©c^aum gerül)rt, bann ba^ 
SSSeige ber @ier, we(d)e§ man t)or^er ju einem fteifen ^c^nee 
gef(^lagen l^at, nebft 135 ®tamm ä)2e^I baju gegeben, {^tanf 
beftteid^e man ein ftu))fetblec^ mit SBad^iS, ftteid^e bie S^affe 
2 SReffettficfen birf batauf unb barfe fie in einem gelinben 
Cfen. ^ann fi^neibe man Späne bavau^ unb lege fie über 
ein runbe^ §0(5 unb fie fiub fertig. 

635. Stdcttit t)on 9iofinen. 

fRü^re 187 ©ramm Butter weife, rü^rc 9 CEiergelb, eine^3 
nac^ bem anbetn binein, menge 187 @(tamm gefiebten B^^cfer, 
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187 öramiu geirafdjeuc Ü^ofinen, 187 ®ramm Wlcljl unb 
etmaö Qimmi barunter, rü^re e§ eine ^2 Stunbe, id)Iage 
ba^ äöeige gu ©cfinee, inenge i[)n aud) barunter unb fülle 
bie mit Butter beftric^ene unb mit Qndti beftreute gorm 
bamit, bacfe fie kngfam im Ofen. 

636. ^iScuit t)Oü (£^oco(abe. 

SRon tyermengt gan^ jc^ned ten ®(^nee Don 10 ßtemeig 

unter 250 ©ramm fantjeftojienen Sndcv, rü^rt bann bie 
©iergelb l^inein, bann 125 ©ramm geriebene t^ljocülabe unb 
jnte^t 125 @ramni d)M)i barunter, bie SJ^affe t^irb in eine 
mit Butter unb iü)ecimet)( beftreute gorm gejüüt uub in 
einem nic^t iieigen £)fen gebaden. 

037. S3utter=Öi§cuit. 

250 ©ramm Butter wirb lüeiß gerü[)rt, bann 250 ©ramm 
geftebter Sndet, 10 (Siergelb, bad $lbgenebene einer (S^ttrone 
5tt ber SuUer get^an unb alles su[antmen red^t gerührt, 
menge nun 250 @ramm äRel^t barnnter, füQe bie äRaffe in 
beliebige gormen unb bacfe fie in einem mäfeig feigen Dfen. 

638. (£nga{^er äud^en. 

250 ©ramm frifc^e ©utter njirb n?eijj gerührt, 250 ©ramm 
9J^e£)t tt)irb auf einen Xeller gctfjan, be^g(eicf)en 187 ©ramm 
feiner Qndcx nebft 8 ßiergelb, rü^re immer 1 Süf^ noll 
3ucfer, 2 fiöffel öoü Tleljl, 1 (Siergelb hinein, bi§ eS auf* 
ge^t, t^ue alöbaun 125 ©romm geföafc^ene unb mieber ab* 
getrodnete 9ioftnen J)inein, fdilage 2 (5iermei6 SU ©d^nee, 
menge i^n nebft bem Abgeriebenen einer (Zitrone barunter, 
beflreid^e unb belege eine ^orm (ftnc^enblec^) mit Rapier 
unb ©utter, fülle bic SRaffe Ijinein, ftreidje ben ^uc^en finger* 
bicf au^einanber, fd)ä(e unb frfjneibe 62 ©ramm 9}ianbeln, 
menge eine ganb üoU Qndev barunter, beftreidje ben 5l'ud)en 
mit (Siergclb, ftreiie bie ^ianbeln barauf unb bade i^u 
laugjam im €jeu gelb. 

639. mbtndmh 

Man net)me 280 ©ramm Qudtv, 5 ©lergelb, 2 (Siermeig, 
375 ©ramm ä^e^l, 260 ©ramm Sutter, rü^rt bie 83utter 
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toüi imb tf^nt bann bad anbere l^inein, bann füEt man bie 
SKaffe in ein mit Sutter unb SBedme^t beftric^ened fßiti^, 
ftrent 3u^er unb SKanbeln barauf unb badt ed in einem 

640. Äici'c^eu^Äuc^eii. 

250 ©ramm 3ttifev loitb gefieBt, 125 @tamm gefd^&tte 
unb ^art geftoßcnc Slanbefn toetben mit 8 ganzen ®ern 
Jd)äumig gerüf)rt, tl^ue 62 ©ramm gejdjnittenen (Sitroiiat 
unb ^4^omeran5enfd}alc, 8 ©ramm Qin^nit, 2 ©romm 9le(fen 
bapi, tüeidje 125 ©ramm geriebene^ ©c^ttjar^^brob in 
@la^ rot()en SBein, menge bieg nebft 1 Kilogramm Slir)d)en, 
n^oioon bie $ä(fte audgefteint ift, untereinanber, beftreic^e 
eine ftugel^o)if>gorm mit ^ntter, ftreue fie mit geriebenem 
8rob an», füQe bie Wa\\c l^inein unb bade ben finc^en 
tangfam. 9Ran fann bie SBecfe and) in äBaffer einmeid^en 
unb in S3utter bämpfen. 

641. ftirfd^eu^Suc^en anberer 8lrt. 

@i^neibe 4 SBede in tUine Schnitten, fc^ütte aXild^ baran 
nnb (üffc pc mcid)en, brüde pe »lieber an« unb rü^re fic 

gtott, rü^re aUbann 125 ©romm Söuttcr tüeifi, t^ue bie 
auögebrüdten SBecfe ba^^u, nebft 125 ©ramm geftoBenen 
9)knbe(n, 125 ©ramm feinem ^uder, 3^^"^^ Steifen, 
rül^re bie SJioffe mit S ©iern ab, menge 1 Kilogramm ab^ 
gerupfte ftirfd^en barunter, beftreid^e ein ^'ud^enbled^ mit 
Butter, beftrene ti mit geriebenem ^to\>, fätte bie SKaffe 
hinein, bade i^n. 

642. ftirfdjen^Äudjen mit geriebenem Seig. 

SQ3ei(|e ein geriebenes SDh(d)brob in ^S!f^il6^ ein, laffe 125 
@ramm Sutter ^erge^en, rä^re bad SRitd^brob, bie Butter, 
125 ®ramm geflogene äRanbetn, 125 ®ramm S^^^^^ 
6 ®em red)t jdjäumig, rü^re »fe Siter SÄitc^ nebft 3i«twit 

unb abgeriebener (litrone baran. Belege aisbann ein Äudjen= 
blec^ mit geriebenem Öntterteig, belege ben 53oben bid mit 
^irfc^en, fc^ütte ben ©ug barüber unb bade i^n im Ofen. 
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643. $irfd^ett«fiud^en ol^ne ®ug. 

93elege ba^ ^ud^enbled) mit Sutterteig (fiefje Satter* 
teig), beftreue ben Soben mit 3ucfer unb iD^anbeln, belege 
t|n atdbann bid mit Stirfd^en, ftreue S^ff^/ B^ittmt unb 
SKanbetn barauf, lag i^n ^alb hadtn, nimm i^tt aföbatitt 

ouS bem Ofen, gieße ^/j ®iaS SBein barauf unb bade iljn 
DolIenbS fertig. 

644. S:roubctt*ffiud^cn. 

öelege ba§ Sölec^ mit löuttert^ig, iüie oben, unb mad^e 
folgenben @ug : 125 @ramm gefiebter 3uc!er unb 125 @ramm 
gef(]^äUe ai^anbeln tverbett mit 1 (Eiergelb geftogen, t^ue bied 
in eine ©Rüffel, rfi^re ed mit 2 (Siergelb, 6 Sdffeln boll 
fü|em ^a^m, ^irnrnt unb obgeriebener (Sttrone glatt, be* 
ftreid^e ben S3oben bamit, lege njeiße unb rot^e 33eeren 
barauf; üerfdjlage alsbaim 0 gau^e C£ier, 3^"^"^^' ^ ©"-"^i^^ 
t)oU S^^^^' 1 SJiilcf), rüf)re q1(c5 gut untereinanber, 
fd^ütte auf bie beeren unb bade beu ^uc^en kngfam im 
Ofen. 

645. Slpfelfudjen. 

Setege bad lht(|enbled^ mit Sutterteig, fd^äle aBbann 
8 bid 10 $(epfel, f($neib'e fie in 6 ^tik, lege einen an ben 
anbern, ftelle fie etma§ aufred)t unb mad^e fotgenben ®u§: 
Saffe 125 (SJromm SKtter 5ergel)en, rül)re 1 @Ia§ fauern 
S^a^m unb 6 ganje @ier, 125 ©romm geftofeeue 9J^anbe(n, 
125 ^xamm ^i^der, ^immt unb Zitrone barunter, fd&utte 
ben (^tt| über bie ^e)>fel unb bade ben Sud^en. 

646. Stpfel--&uc^eu auberer 2lrt. 

)8elege bad S^ud^enbled^ mit Sutterteig unb ^tp^tln, ftreue 
3uder, Simmt unb SDtanbeln barauf, giege 8Bein 
barfiber, f^neibe einige @tüdd§en Sntter barauf unb bade 
ben ^ud;en. 

' 647. 3it)et)cfjgen=Sud^en. 

S3e(ege ba§ Äud)eub(ed) mit S3utterteig (fief)e Butter* 
teig), mac^e aldbann ber üiänge nac^ einen Schnitt in bie 
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Smi\d)Qen, fteine fic au8, fege fic auf ben Sutterteig, bod^ 
mel^r aufced^t, bamit vec^t diele borauf gelten, fto^e 125 
®ramin Wonhtin, S^^^^ unb^intmt, je ttac^bem bie3toetf4« 
gen füg finb, lege einige ©tücfd^en Sittter barauf unb lag 

i^u eine fjalbe «Stiiube bacfen. 

(Sö ift gut, menii mau auf ben öutterteig ber Cbftfudjeu 
geriebenes Wii^bxob \txtiit, bamit ber ^oben nid^t ie^r 
ermeic^t 

Stülre 4 fauere ftftiSd^en in einer @d}ü[fe(, ril^re 1 $anb 
öott SKe^I, ober fod^e öon bent WefjÜ einen bidten Sret (auf 

biefe 5(rt iüirb er härter) fjinein, rüfjre aBbann 125 ©ramm 
33utter U)eif3, bann tfjue 0 bi^ G ßier {)inein, mcnu man Tlcfji 
nimmt, and; etroal Wiidj ober fauern 9^a[)m, nebft 125 
©ramm gen)afc^enen ^ibeben, 3^^^^^^^ unb ^al^, belege ein 
^uc^enb(ed) mit Butter» unb ^ierl^efenteig, füUe bie SKaffe 
hinein unb bade il^n. 

649. S£ä|>&uc^en, füger. 

m^)xc mit gcftaubener TOIdi, 3 ^^oc^Iöffeln üoU 
unb 4 Siern einen ^eig an. Madjc l^ierauf Siter ^lild) 
fiebcnb, rüljre ben Xeig fjincin, fd)ütte alebaun ciwa^s ^loiten 
bain, bamit eä fid) fdjeibet; wenn bie» gejdje(;en, lafe e§ 
bur(^ eine ©eröiette laufen; iucnn bie ^äiii^ abgelaufen ift, 
t^ue bie Safe in eine ©d^üffel, rill^re 2 gan^e unb 3 gelbe 
(Sier nebft 125 @ramm ge)oaf(|enen 9tofinen unb 3^^eben, 
Surfer, 3^^""^^ etwoÄ jüjsen Sla^m unb ©al^ ; »nenn otteS 
gut üerrüfirt ift, füüe bie iO^affe in ein Sludjenbled^, tütiö^t^ 
5uerft mit ^utterteig belegt ift, unb bade il}n. 

650. riäfe-'Äudjeu befter 3{rt. 

Wtan ntad^t einen ^uderteig Don Kilogramm iDtel^(, 
250 @ramni Surfer unb 250 @ramm Butter, 4 ganzen Siem, 
etwad @al}, »eilt i^n auS mf& Sled^ unb barft i^n l^ell« 
gett ; bann »erben 4 bis 6 ÄoSti^en fein üerrül^rt unb burd^ 
ein ©ieb gebrüdt, etiua^^ iüuttcr jdjäumig gerüfjrt, eine ^anb 
ooE S^dcx, etwas fleiue ^Jiofiueu, baS i^elbe ton 4 @iern. 
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2 Sdffel fauerer Kal^nt bap get^an. S)iei$ totrb bann finget« 
bt(f anf bett ftttd^en geftric^en, oon 4 (Stern Stöcnit gemacht 

unb ebenfalls obenauf geftridjeu unb nod^malS gcbadcn. 

651. «Stuiebel'ßuc^en. 

3nerft wirb ein mürber ^£eig gemad)t, wicfofgt: 187®ramm 
Butter Iq§ 5erge()en, nimm l^ierauf l^fc Siter in eine 
@cf|üffe(, rü^re bieSöuttev, 1 @Ia§ (aue9}^{Id), für lO^^^fennit] 
(Sffig^efe unb etwal <3a(^ baran, fd^affe ben Seig fo lange, 
Bi§ er üom Söffe! lo^efji, bcftreue ein ^8Ud) mit 9J?ef}(, 
tDeUe ben Xeig aud, belege bad iBIec^ bamit unb kffe i^n 
an ber SB&rnie gelten. 

!Oen ^ag gubor U)erben 14 6id 16 groge ^niteBeln ge[d(|ä(t 
unb fein gefd^nitten, loffe alSbann 125 ©ramm Sutter jer* 
gefien, (äffe bie ^^i-"'^^'^^'^^^ ^ ^tunbe langfam bariu bämpfen 
unb frf)ütte fie über 9^ad;t in eine ©djüffel. ^en onbern . 
2;ag rü^re G gauje öier ncbft ©al^ unb itümmel I)inein; 
man fann auc^ einige Söffet oott fauern 9?a^m bavaw tl^un; 
menn bie SRaffe gut gerül^rt \% ftretc^e bie 3^i^beln finget« 
bid auf ben gegangenen Xeig, fd^netbe to|en getäuc^ertett 
&ptd in üetne t)teredKge ^tüde, ftrene il^n barauf unb 
bade ben Studjen in einem gut geljei^ten Cfen fc^ön gelb. 

662. ^aunitu^eu. 

»'4 Kilogramm ©ntter toirb mit »/^ ftilogramm gucfet 

fdjäumig gcrüTjrt, nadj unb nad) ba^ ©elbe üon 30 Siern 
unb unb ba^3 dJlaxl einer ©tauge SSanide ba^u getr^au, bann 
mirb ba§ SA^eige ber Gier ^u einem guten <5d)nee gefdjlagen 
unb mit Kilogramm feinem äJief)! barunter gemengt. 

^ie f^orm beS ^uc^enS mitb auf einer ^ol^n^al^e gemalt 
oon ol^ngefö^r 60 (Sentimenter Sänge unb 21 (Sentimetet 
S)ttt(^meffet, bie nad^ Oben btlS gu 15 Sentimetetn ftd^ bet« 
jüngt; biefetbe niitb ntit einem $apiet ummidelt, ba^ mit 
35inbfaben feftge(et]t unb gut mit Butter beftridjen tt)irb. 
Wlan muf3 bie ^ol^njalje auf ein eiferne» (^eftcU auffegen 
unb btejelbe gan^ gleidjnuif^ig bre^en, tuäfjrenb man müßige» 
Seuer f^at, unb fortmä^renb t)oxi obenfte^enber Ma\\t auf« 
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gießen. S)urd} ba§ ^rel^cu bilben fic^ mit bem 8lbtropfen 
bie 3<^<^cii- ^tm hie gau^e äftaffe aufgetragen nnb ber 
Kuweit fd^öu gelb gebacfett \% rü^rt man eine &Ui\ux bon 
3u(fer unb 9lofemt)af)er an nnb gießt btefelbe ebenfoU« 

langfam barüber, ba^ gcucr barf bann nur gan^ jd^njad; 
jein. (Äoljlen) 

653. (Säße Ofteifc^^Soite. 

SKan ninintt fiilogvamm feinge^adttei^ bie $&lfte 

Äalbfleifc^ unb SRinbfleif^. i)o§ gleif^, unter toeld^eS ein 
(Stücf Söeißbrob in Söaffer eingeweicht, o^ne Quögebrücft ju 
fein, gett)an tüirb, f)adt man fein mit etma§ Pfeffer, (iaij, 
3immt, 3Jiuötatnu|, gefdjuittenen SD^anbehi, ditronenfc^ale, 
60 ©ramm (Sitronat, 60 ©ramm 9?ofinen, 125 ©ramm 
3ucfer, 187 ©ramm 9J?eertrauben, 250 ©romm feinge^adtcm 
9tierenfett; Mt^ biefeS »irb mit Siter äBein unb % Siter 
Sßaffer angerül^rt unb too^l vermengt ©obann mtrb ein 
ftu^enbled^ mitSutterteig be(egt, berSianb muß aber boppeU 
Ujei'ben, mit fteiucu 8tücfdjen 33utter beftreut unb bann bie 
Wla\ic baiauf get^an, audj ber @aft einer (Zitrone barauf 
gebvücft; nnn tuirb ein ^edel non Sutterteig barüber ge= 
fd^lagen, jebod) guerft mit frifc^em SBaffer beftridjen, ber 
S)edet mit gefIo))ftem (Siergelb beftrid^en. 3ft bie Sorte l^a(b 
gebacfen, fo wirb fie mit feingeftoßenem gucfer beftreut unb 
au^gebaden. 



|)efen« unb Sdimolsliiuferel 

• 654. ^riod^e. 

@d tuirb ^ii Kilogramm 3J2et|i in eine (Sd^üffel getrau, 
in ber SRitte koirb eine @rube gemai^t, Herrühre atdbann 
4 (Sßlöffe^ \>9U tBier^efe mit etmad lauer aRitd^, rü^re atted 
aWel^I Sil einem birfen Sorteig, mac^e 2 (Schnitte ühtf^ 

^ren3 barauf nnb laffe bie SJiaffe an ber iiöärme geften. 
hierauf n^erben 1 Kilogramm ^^e^l in eine anbere 8djü[)el. 
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get^an, gleid^falli^ eine (^rube in bte 9)^itte gemad)t, fc^neibe 
1 ftttogramm Suttet in Keine @tü(f(^en hinein, nebft 12 
ganzen (Siern, etmaS feinem Bal^, fc^affe aUeiS mit ber ^anb 

untereiuanber ; wenn ber S^orteig gegangen ift, fo mad^e in 
bie ilRitte be§ anbern eine ^ertiefimc; , tljue ben S3orteig 
!)inein unb fd^affe ben|e(6en Iang|am unter ben anbern , be^ 
ftreue ein 2uc^ mit 3}ie^(, fe^e ben 2eig baranf unb laffe 
xfyi 10 ©tunben tangfam ge^en; nad^ Sßerlauf biefer 
mirb er einige SKal überfc^lagen; mirfe atöbann 4 Suchen 
leidet au^, bod^ immer, einen Keiner koie ben anbern, tege 
ein Rapier ouf ein ^kd), beftrei^e ed mit iButter nnb lege 
ben größten ber Änd^en barauf, beftreid^e i^n mit (Siergelb, 
lege ben ^njeiten barauf, beftreic^e \fyx ebenfalls mit @i unb 
fo fa^re fort, bil jie ade anfeinanber filmen, beftreid^e al»^ 
bann ein ^ßapier mit Butter, micfte barum, boc^ mu6 e3 
breifingerbreit barüber ge^en, ummicf(e ed in ber Slunbung 
mit iBinbfaben, (äffe i^n nod^ 2 ©tunben gelten unb bacEe 
i^n l^ierauf im Ofen gelb. 

655. ©iiget^opf. 

250 (^ramm S3utter mirb ttieijs gerührt, tl^ne 2 gan§e unb 
4 gelbe (Sier unb Kilogramm Wt^i nebft 2 (dläfern 
fügem 9la^m, 30 ®ramm ^udtt unb ein menig ®al} baran, 
fo bag immer 1 ©jsföffel ^a^)m unb 1 ©glöffel ^Otefjt l^inein 

fömmt; bi§ beibe X^eite borin finb muß e» tüd^tig gerüljrt 
merben. 9^nn t^ut man 2 £öffe( ooll (Sfftg^efe unb ben 
@df|nee oon 4 (Siern barunter unb füHt if)n in eine mit 
Butter nnb ^anbe(n beftreute ^oxm, iä^t i^n gelten unb 
bacft i^n bann fc^ön gelb. 

656. ©ugel^opf erprobter Slrt. 

Mü^re 375 @ramm S3utter mei§, al^bann werben 625 
©ramm Wlcijl nnb 30 (Sier luie oben J)ineingerüi)rt , aud& 
etwas ©alj, 1 ©laS dRxid) unb für 10 Pfennig ©jfig^efe, rül)re 
ben Xeig eine 6tunbe lang immer auf btefelbe @eite, be« 
ftretd^e eine gform mit ÜButter, fftHe bie 9Kaffe l^inein unb 
laffe fie 3 ©tunben gelten ; hierauf »irb er gebatfen. 8Ran 
fann ancf; bie gorm mit gefc^älten unb geftogenen äfianbeln 
beftreuen unb etwas feinen ^ucfer in bie SQ^affe t^un. 
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C57. ©ugell^opf nod^ anbetet 2lrt. 

250 &tamm Suttet toirb toeig gerül^rt, rü^re 20 (Stetgelb 
mit 344 ®xamm SRe^I, immer 1 ©glöffet t>oVi SRe^I itnb 
1 (SicrgelB l^mein, neBft 1 ©toS füfeem ^Ral^m, 3 (S^Iöffeln 

i3oU ßjjig^crc, etrua^ vSal^ unb 3"^^^^^ ^^-'^^^^^^ 9J?a|]e 
1 ©tuiibe öcrüf)rt ift , beftreic^e bie govm mit S3utter imb 
geftoßenen 9)knbelu, fülle bie 3)laffe I;inein, laffe fie einige 
@tunben ge^en unb bade fie. 

658. ©ugeUjo^jf mit Jftofinen. 

9lü^re 125 @ramm )3utter mit 8 ganzen unb 8 gelben 
(^ern Vt ©tunbe red^t fc^äumig, totege aldbann 280 (Sramm 
SKe^t unb menge eiS barunter, nebft Qndcx, 125 ©ramm ge« 
toafd^enen mofinen, 3 Gfilöffeln üoU 9}?ilc^, 3 efiröffelu ödH 
Sfficjljefe unb ehva^ ^0(5; ttjenn bie SO^affe nod) V2 Stunbe 
gerüf^rt ift, beftreid)e eine ^orm mit 53utter, beftreue fie mit 
gejd)äüen unb grobgeftoficiien SJ^nnbelu, fülle bie älkffe 
l^inein unb (äffe fie 3 bid 4 ©tunbeu gelten, aliSbann n^irb 
fie geboden. 

659. äBaPn mit Söicr^efe. 

S^üfjrc 375 QJvamm 33uttei- lueifj, rübre 8 (Siergelb unb 
6 gan^e öier (;ineiu, 280 ©ramm feiiiejs ))JUl){, 1 ©lac^ ]ü§en 
9ial)m ober Wlxid), für 12 Pfennig (Sffig^efe, rü^re bie 
ä^affe ©tunbe mit einanber, laffe fie an einem warmen 
Orte gelieu, la| atöbonn baiS SSi^affeletfen loerben, be« 
ftreid^e mit &pti, fülle bon ber SOtaffe hinein unb bade 
jte auf betbett Seiten gelb. 

660. 2BaffeIn mit Söiaubeln. 

@d^ft(e uub ftoge 125®ramm SRanbeln, nimm 125®ramm 

geftogenen S^^'^t, 125 ©ramm oerrü^re bie^ rec^t 

mit 6 ganzen ßiern, serlaffe 125 ©ramm Butter, fdjütto fte 
nebft etnjag fleiu gefdjnittener (Iitronen)d)ale iinb Qmmt 
ba^ü, uerbüune e§ mit fügem 9ta^m ober Mein, f 0 baft e^ bie 
S)ide einei^ ^pa^enteiged belommt unb bade fie mie oben. 
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661. SBoffeln mit Stofinen. 

Stülpte 250 @ra]itm Sutter )cl)äumig, rü()re 6 @ter l^meitt, 
aldbann )oerben 125 ®ramm ä^el^l mit glatt ange« 
rül^rt, au ber Sutter getljan; )d)äle unb fd^neibe 125 ®ramm 
SRanbcIn, tuafc^e 125 ©rontm S^oftnen, 30 @ranttn flcingc* 

fd^nitteneii CSitronot, baö $lb geriebene einer ditrone, 2 §änbe 
öoü liienge aUe^ ujo^l untereiuaiiber unb bacfe fie 

tok oben. 

662. S^eeftaugeii mit Vanille. 

9j^QU nimmt 3 Gier, )o fdjluer 23utter, ebenfoüiel 
nnb 9Jie^l nnb etroaö S8anille; bie S3ntter roirb n^ei^ gerüljrt 
bann ber Qüdtv, bann bie (5ier unb bax> 3JieI)(; alles ii^irb 
rec^t {c^äumig gerührt, lange ä^argelit barau^ gemadjt; 
mad^e einen i^ad^er mn Rapier, lege bie ^argelti in bie 
Ratten nnb (äffe fie fc^ön baden. 

663. $efen-Sud^cn. 

1^2 !Biter iD^el|l loirb in eine^d^üffel getljan, aldbann (äffe 
187 (&xamm »uütt gerge^en, fd^ütte 1 ®(ad äßUd^, ®als 
ttttb für 12 *ipfennig Sffigl^efe baran, rÄ^rc e» att bo» SKel^I, 
nebft 2 gongen nnb 2 gelben @icrn; tt^enn c§ gefd^offt ift, 
bafe ber Söffel rein losgcl)!, beftreue ein Änd)enblec^ mit 
SJie^I, formire einen pbjdjen Änd^en, beftrcidje if)n mit 
@ierge(b, lag i(}n 2 bt^ 3 (^tunben gelten unb bade i^n. ^^an 
fantt i^tt attd^ au einem beliebigen ^nd^en aui^ioetten. 

664. Siingtttd^n ober Xl^eebrob. 

ifo Spirogramm 3Jie§I njirb in eine (5d)ü|]e{ get^an, in ber 
üUiitte eine S3ertiefung gemacht, mit 1 (5&IüffeI t)oIl ©ffig^efe 
ttttb i/s mad m\i(S^ in ber SO^itte t)om Wlt^i ein l&orteig 
gemalzt, an bie SSärme gefteQt ttttb eine @tunbe gelten ge^ 
laffett; atdbantt (äffe 166 ®ramm 9ntter sergefjen, üerrü^re 
fie mit 94 ©ramm ^urfer, 2 diern, 1/2 ©la?> mWd), fc^affe 
bieg aHeS in ben ^orteig, big ber Söffet rein (ogge^t; mad^e 
aldbann einen grogen 9iing baraug, {e^e i^n auf ein mit 
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gefeit« imb ©d^molabatfetei^ 



aRe|I Befteeuted 9Ud), fkeic^e i^n mit (KergelB an, ftoge 
60 ©ramm Äonbi« grob, fc^netbc 60 ©raniin gefd^ätte SWan* 

beln unb ßi^^^^^' nieiiijc alle^ cjut untereiuauber , ftreue 
auf ben 9?ing, laffe i^n 2 bi§ (Btunbeu geöen unb bacfe 
i^n. SSenn er {cfjön gebacfen ift, mirb er in jc^male Siiemeu 
gefd^nitten unb jum Xl^ee aufgeftettt. 

665. a5utter*8rc|ctn. 

ä]i2an madjt einen ^orteig t>on 3 löffeln bot! (S|fig^efe 
unb V« ®(ad aJZtCc^ , nun »irb ftUogranim Butter »eig 
gerührt, ber Sortdg 'nebft 8 (Sieigelb, 1 @IaiS fit^em Sla^m, 
ctttjaS «n^> V« ^logromm SÄe^I baju genommen, 

rec^t untereinanber gefdjafft unb entweber S3re^eln ober bier- 
ecfige Slüdjleiu barau^ gemalt, laffe bieje nod^ eine Zeitlang 
ge^en unb mit @i beftric^en baden. 

666. SSraunfc^meiger föud^en. 

a^an nimmt i;« Kilogramm SO^e^I, t[)ut e^ in eine ©d^üffel, 
mac^t in ber äKitte einen {leinen ^orteig t)on 1 ©glöffel bott 
(Sfjtgl^efe unb tttoali aRttd^ unb i&it gelten; laffe bann 
125 ®ramm Butter aerge()en, t^ue etmaS äKiC^ nebft 4 (Stent 
boron, für 10 Pfennig ©ffig^efe, etma« Sölj unb ^ucfer, rn^rc 
oßeg unter ben SSorteig uebft bem 3)Ze{)l, jd^atfe e^^ bann fo 
laiu-je, big ber Xeig üom tod^löffel lo^gcl^t, menge etiua^ 
^ibebeu, ^Rofinen unb Sitronat barunter, beftveidje ein 
fiud^enblecl^ mit Butter, fülle bie äJ^affe l^inein unb laffe fie 
an einem marmen Orte ge^en; mm fie gegangen ift, be« 
ftrei(|e fie mit ^laffenec Sutter, ftreue feinen gudet barauf 
unb bade fie in einem nidjt ^u feigen Ofen. 

667. ^annöoerfd^er ^uc^eu. 

250 ©ramm Qudn rü^re mit 250 ®ramm ©utter, 8 gongen 

Hub 4 gelben @iern fd)äumig, menge aUbann ^4 ^{q^ 
granun SJ^eljI, 250 ©ramm geioafdjene Üiofinen, nebft 
4 ©^löffeln öoU 6iftgf)efe barunter, fdjaffe ben ^eig re^t 
gut, beftreue ali^bann ein ä31ec^ mit M^f^l, fe|e ben ^uc^en 
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^T«itf, faffe i^n einige ^ttitiben ge^en tini^ lade i^u; tocmt 
CK (oft fertig ift, ftveue ettoa^ ^ucfer barauf. 

6G8. £eipjiger=Suc^eu. 

1/4 JMograinin 9Re^l mitb in eine Sc^fiffet get^an, in ber 
amtte eine Sertiefnng gemacht ; rü^re 2 dilQ^d ooH (Sfftg« 
l^efc unb ettüQ§ SD^itd) in bie SJ^itte 511 einem S^orteig; iuenn 
er gegangen ift, äcrlaffe 250 ©ramm iöntter, rü^ve fie mit 
6 ganzen ©iern, 2 ßi)ffetn üoU öffig^efe, 1 ®ln§ iUtifcf} unb 
etipag Salj unter ben SSorteig; Jpenn ber Xeig vedjt glatt 
gcjc^afft ift, werben 10 Slet)fel gefct)QU unb fein gef^uitten, 
Vs Kilogramm 9{ofinen gen>af(^en. ^eftreic^e al^bann ein 
Safferol, baS no(( einmal fo grog ifi ate bie SKaffe, meUe 
einen fingerbidfen Stücken \>on bet SRaffe, lege ign auf ben 
Soben beg (Safferofö, alSbamt eine iRei^e 5lepfet eine ßage 
S^ofinen, hierauf eine öon geftogenem Qndcx unb 3^"^^"^^ 
Qud^ einige Söffet Doß jerloffener 53utter, atöbann tuieber 
öom ^eig; fo faf)re fort, bi^ esS aufgebt, hod) mu^ oben 
Xeig fein ; (teile eS an einen umarmen Ort nnb laffe ei^ einige 
©tunben gc^en, ftelle i^n in einen mittel^eißen Ofen; wenn 
et gebaden ift» wirb et auf bie platte gefttttgt. 

669. »afen«ftn8f)fd^en q» Seifage. 

^an nimmt ^iter Tlxid), fo t)iet Mt\^i atö bie fiebenbe 
SRilc^ annimmt, um ein bidet Stet gu werben; t^ue etwaig 
€oI^ hinein unb tü^re fo t)\tl (Eier baran, ba| er wie ein 
@pä|teinteig wirb ; bann werben bie ^uöpfc^en in foc^enbem 

©aläujaffer abgefodjt, tuenn fie fteigen, iocrben fie IjciQuS' 
genommen; finb fie erfaltet, fo werben fie in ^djmai^ gelb 
gebaden. 

670 Sittereg ffltanbelbrob. 

125 (Bramm bittere SRanbeln werben gefd^öU unb gefto|eni 
125 @ramm geftogener Spider, bail Abgeriebene einer Cittone, 

62 ©ramm (Zitronat, 62 ©ramm ^omerangenfd)a(e, G2 ©ramm 
jerlaffene Söutter, 6 ganje @ier; bie» alles tuirb in eine 
^d^üffel getrau unb eine ^albe@tunbe gerührt, bann ^/g kUo^ 

13 
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gtamm feinei» SRelC neBft dffigfiefe für 12 ^fenfd%, 1 

laue WIM) ober S^al^m bap; fc^offe bett ieig rec^t burc^ 
einanber, be[treiie ein Öled) mit iWkljl, mod^e ein ßaibc^cn 
tooii ber 3)?affe, fe^e e§ baraiif, laffe e§ einige ©tunben 
9el)eu uub (äffe i()n in einem mittelljeigen Ofen {c^on gelb 
hadtn, alÄham fc^neibe lange ^tüdc^en baraud. 

671. ftaffee^SrSiMl^n. 

Vk ßiter aWc^l toirb in eine ©c^üffel get^an, in ber mtte 
eine Vertiefung gemacht, mit 3 Söffeht k>o(l (Sfftgl^efe unb 
etmaiS tauet SKKc^ ein Sorteig angerührt; uienn er gegangen, 
rül^re 250 ©törnm ®nttet totx^, t^ue unb nai^ 4 bt« 5 

©er Ijineiu uub 250 ©ramm ge[iebten 3^^^^^"' ?Ibge^ 
riebeue einer Zitrone, eüua» laue Wiid) , 2 ©fsföffet üoU 
®ifiG^)^f<^J ^^^^11 öUe» mit bem SSorteig gut gearbeitet ift, 
nimm ben ^eig auf baS S'iubelbrett, mad)e beliebige ^^röbc^en 
bavaud, fefee fie auf ein mit 9Jiel^l beftrente^ iSUd), laffe 
fte einige Stunben an ber SSßärme ge^en, ftreic^e fie mit 
(Siergelb an unb bacfe fie. 

672. ^efeu^SSröbcljeu. 

250 @^ramm Wiefel mitb in eine @c^üffel get^an , in ber 

äJiitte rüf)re ein Xcigd^en öon 2 Sglöffeln öoU ©ffig^efc 
uub etiua» 3J^ild), lafje e^ au ber SSärme gel)en, rii^re 
aUbüun 3 gauje, 2 gelbe Gier, 125 ©ramm jerlaffeuc Söutter, 
ettua» Quda uub 3ii""it baran, and) ettnaio TOld) tyiuin, 
bii» ber Sleig red^t wirb , laffe il)n luieber geljen , ujenu er 
gegangen; nimm il^n aufd Brett, tuelle il)n an^ unb mad^e 
bierecfige ©tücfe, beftreue ein mit 2Slttfjll, lege bie 
@tüdc^en barauf, laffe fie n^teber geljcu; bcftreid^e fie aföbann 
mit Derrü^rtem Si unb bacfe fie. 

673. ^efeu^SrefeeUu 

^-IBerbeu tüie obiijci leig gemad^t, nur formirt mau ftatt 
^öröbc^eu ^refecln, beftreut fie mit (Si unb gefto&enem Qüd^x 
unb bactt fie. 
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674. SBiencr S3rob. 

Zffue 220 @rainin in eine @c^ü[fel, rül^re ha» 
Snnete mit 2 (S^Iöffeln twO (Sfftg^efe unb ettoa« SKilc^; 

n)eun ber Xeig gegangen , loffe 375 ®ramm 93utter jergel^en, 
tt)ue fie nebft 2 ganzen unb 2 gelben @iern, 62 ©ramm 
feinem Snätx , 2 ©glöffeln öoU ßffig^efe unb etnjaä ©alj 
on ben gegangenen Xeig, nebft 1 @Io^ 2)'iild^, rüf)re i{|n 
fo lange, hi^ er fi(§ üom Söffet lo^fd^öü, wafd^e aldbanit 
125 &t(mm 9ioftnett, 125 ©ramm Sxhthen, 125 ®ramm 
gef(|ä(te unb (ftngltd^ gefd^itene SDi^anbeln, menge fie unter 
bie SRaffe , beftreicf)e jmei Sogen ^apiev mit Suttet , fe|e 
ouf jjebctt 1 fiaibd^cn unb loffe fie einige ©tunben ge^ien, 
beftreic^e fie mit (^iergelb unb bacfe fie fd^ön gelb. 

675. ^efeu=33i^cutt. 

250 ©ramm Sutter n>irb metl gerührt, nebft bem Felben 
\>on 9 @iern , 1 (Sgiaffel m (Sfrtgbefe , 4 (Spffeln t^oO 
fügem %Ql^m , 62 ©ramm feinem S^^^^ f ^'^^ Stamm 

fdjaffe ben 2;eig mo^l untereinanber ; fodte er ju feft fein, 
tljue nocf) ein iuenig jüfeen ^lal^m f)inein, laffe ben Sleig 
gelten, nimm i^n aUbann auf ein mit SJ^e^t beftreuteä 
Sörett, tpelle it)n fingerbicf au^, jc^neibe lange ©tüdd^en, 
fefte fie ouf ein mit 2J?et)I beftreuteg ^ledj , ioffe fie lüieber 
gelten , befteeicl^e fie mit ^iergelb , beftreue fie mit j^dtt 
unb j^mmi unb bade fie fd^dn gelb. 

676. ©d^nedemStubeln. 

Öiter 9}^e^t tuirb in eine ©d^tiffel getrau, in ber 
TOtte eine Söertiefung gemadjt, W\\t Ijierauf 125 ©ramm 
Butter jcrgeljen, gebe l ©lo^ WM), 2 gonje unb 2 gelbe 
©er nebft etuiad ®a(j unb 3 ©^löffeC öoll ©ffigljefe ba^u, 
vüb^e biei^ an ba9 SKe^i unb fd^affe ben ^tg fo lange, 
bid er t)om Sdffet lo^ge^t, tt»elle aldbann lange fd^male 
Stftrfc^cn borou«, beftreue fie mit gen)afdf}enen SRofinen 
uiib feinem ^wdtx , roKe fie {cfjnecfenartig jnfammen unb 
laffe fie brei ©tunben gelten, lag at^bann in einem ©efd^irr 

Butter unb ^^cfer fod^enb kperben, fege eines an baS 

IS. 
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anbete l^inem, ftefile einen %>tdel mit Sto^im barauf, (äffe fte 
^ eine f(^0ne gelbe gfarbe befommen nnb Tidjte fie an. 

677, 3)Jäbc^eu=3öpfe. 

toerben 250 &xmm ^Ote^ in eine Sdjüffel getl}an, 
rü^re in bcr 9}^itte mit 2 (Jfelöffeln öoU ©ffi^^efe unb etiuaiJ 
9Ki(^ einen i^Borteig an unb fag es bei gelinber ^Ä^arme 
gel)en , (a§ alöbann 125 ©ramm 53utter jergefien, rül)re 2 
(licr, für 3 ^^fennig ^nis, bag Sibgeriebene einer (Zitrone, 
0)2 ©ramm Zitronat, cbenfoDiel feingefiebten 3"^^^^ ^ 
O^iad ajeil(b, no^ 2 (£j$iöffel DoU ^figbefer tübre bamit 
ben Xeig ))oUenbd on unb fd^offe i^n, M er ]»on bem 
£öffel toSgel^t, nimm i^n bierauf auf bad S^ubelbtettr modb^ 
fingerlange, biinne SBargcIn barauS «nb flecf)te breifac^e 
3öpfe, lege fie alebann auf ein mit TMji bej'treute^ Sle^, 
Ia| fie an bcr SBärmc getjen, bis fie reif finb, beftreid)e fie al§* 
bonu mit nerflcppcrtcm öi, ftreue Qndcx unb länglich gc* 
fcbuittene ÜJ^anbein barauf unb bacfe fie im Dfen fcbbn gelb. 

C78. ©c^uife-SBrob. 

jJod)e 6 Iditer S3irneni©d)nii3e mit etmaö SBaffer lüeic^- 
«nb laffe fie üerfüf)len, bod^ fo, baß fie nod) tttoa» maxm 
bleiben, t^ue bann für 10 ^^^fennig Sauerteig in einen ^afen, 
t)erfcl^affe ityx mit lauem SÖ3affer, aldbann n^erben IVs ^iter 
ä)^ebl in eine ©cbüffel getban, rübre ben Sauerteig nnb für 
10 Pfennig (Sffigbefe bap unb (äffe ben Xeig an ber XBärme 
gebe«. SSäbrenb ber geit werben bie gefönten Scbni^e in 
eine« ^nbel get^a«, auf bie aubere^älfte Vi^ fiiter ©djUjar^* 
mcf)(; njenn ber SSorteig fc^ön gegangen ift, mirb er jum 

getljan, nadj unb nad} ju ben (Sdjuij^en gefdjafft; - 
toenn bie SDiaffe gut untereinanber gef^afft ift, werben Vi 
Kilogramm ge!od)te 3^bebe«, Kilogramm gefcbnittene 
SRanbeln, S^üffe nacb belieben, 125 @ramm d^itronat, 125 
Sromm $ommerangenfc|a(e, 30 @ramm S^^^^t 8 <^omm 
9leRen, für 12 Pfennig m», für 6 Pfennig f^enc^el, 30 
©ramm ©olj (bocb ©ciüür^e aKe geftogen), bie» oUe^ 
unter bie Ma\\t gefd^afftj ift 5Ule^ gut uutereinanber, \o 
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tDtrb Ott bte SBfimte geftettt unb 3 <5tunben lang gelten 

gctaffen. SBirfe al^bann nad) ^öeliebcii Saibdjcn barauS, 
fe^e fie auf ein mit 9JJe()l beftreuteg Slecf) nnb laffe fie ge^en 
bann merben fie in einem gut ge^ei^ten Ofen gebacfen. 



679. Buder-^Sttäubtein ober gotbene ^äuUein. 

g^ü^re 62 ©ramm Bucfer, 125 ®rnmm mel)U 2 fiöffet 
t)otl SBein, 2 ßöffel üoU SfJofeniDaffer untereinanber , fe^Iage 
(Sicmciß 311 ©djnee boran, bi^ e§ bünn genug ift burd^ ben 
Zrid^ter laufen, laffe ©c^rnal^ ^ei^ toerben, giele ben 
Zeig burd^ ben Xrtd^ter ^inetn, (äffe ed fc^dn gelb bacfen. 
Vtan nimmt gemd^nl^ ein fteined 4S^efd)irr ba^u unb t6%t 
eine^ na^ bem onbern Boden; luenn bie 6träublein an§ 
bem Scbmalj fommen, tuerben fie über ba^ äöelKjol^ ge* 



SoB ^iter iS^'^itc^ nebft einem @t grog ^^utter tod^enb 
n^erben, rfi^re 6 l^o^Idffel tioO SKel^t hinein, nimm e9 miebet 
t)om gfener unb (aS ed erfalten, rül^re ed aObann mit Siem 
ah, bis ed löuft, bann merben fie gebacFen tt^ie oben. 



Vi Äiilogramm 9J?eJ)( tüirb in eine ©ri^üffet gct^an, in ber 
SÄitte öon 1 (S^löffet üoü ^£ifigl)efe nnb etn^aä äläld) ein 
Sorteig gemad)t; kg i^n an ber SBärme ge^n; koenn er 
reif ift, laffe 12d ®ramm SJutter ^erge^en, 2 gan^e unb 
6 gelbe (Sier, 1 &iai SRilc^, 2 S6ffel t»oa d^ffigl^efe unb 
etmad €ala, fd^affe ed in ben 8orteig ; »enn bie 9Raffe gut 
gefdjafft ift , lofj if)n gef)en , bamt ttjelle ben 5:eig fingerbttf 
an§, fdf)neibe mit einem 9täbd)en t)iererfii]e 6türfdjen baran§, 
fege fie auf ein mit ÜHe()l beftvcute^ S3rett unb lafj fie nod^ 
ein loenig ge^eu. iila% aUbanu (Sc^mal^ in einem ^ol^en 




680. ©träubleiu. 



681. f^aftna^t^^fiud^letn. 
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Oef^in: l^eig totxhen, ftiipfe bie ftftd^Iein mit einer ©triff« 
nutet 8 l^is 4 äRat unb lege fie lyerfei^rt in bie ¥f<^nne; 

tüä^renb bem 93aden muffen fie öfter« geröttelt »erben; 

iuerni fie auf beiben (Beiteu Qdb fiub , werben fie auf einen 
(Seiner ncle(]t, alsbauu auf bie platte unb mit ^ndcx unb 
^immt beftceut. 

G82. gaftuad)t§=5iü^(eiu ober ©djerben. 

Serrül^re ein &laü miä^ mit 2 ganzen iSiern unb 3£dffeln 
t>oU faurem fHa^m, nimm 9)^e^I auf baS 9lubetbrett unb 
rüfjre bie öerrül^rte SRitc^ l^iucin, Bi8 ber teig gum SBeöen 
ift, bann toixh er auggetüeHt, 125 @ramm 33utter barouf 
gefc^uitteu, ber Xeig überfdjiogeu unb tuieber gemeHt; luenn 
er 2 bi^ 3 über[d)(ageu ift , mirb er mefferrüdenbicf 
au^getDellt, mac^e mit einem ^äbc^eu meredige i^tüd^en 
unb bade fie im @d^mal) gelb. 

683. SReig=2Süritteitt. 

Srü^e 125 @ramm IReiiS 3 mal mit to^enbem Gaffer 
öB, bomit er ganj aufquiüt , afSbonn fd^iitte SWili!^ boron, 

lag if)n lueid^ unb rcdjt birf foc^en, er muB aber gan;^ bleiben, 
tl^ue 125 ©ramm Butter hinein uub ftelle i^u üom geuer; 
tt)enu er erfaltet ift, rü^re feineu 3"der, 3i"^wi*/ abgeriebene 
Zitrone, etnja§ ©alj unb 1 ©iergelb ^)inein; ttjenn bieüRoffe 
Derrü^rt ift, mac^e lange SBärftlein baraud, fe^re fie in 
t)er!(e^)iertem ai^bam in geriebenem fERü^hioh um, 
l^ierauf mieber in (Si unb ÜBrob, bamit man gar nichts me^r 
t)om Wet9 fte^t, ia% attbann Sc^mal^ ^eig merben, lege bie 
SBürftleiu J)iueiu uub bade fie frf)Üu gelb, richte fie auf bie 
platte unb beftreue fie mit ^wder. @ib eine äöeiu* ober 
^imbeer^'^&auce ba^ 

084. gingerfein. 

0^imm 125 (ä^ramm gefiebten guder, 125 (Stramm gefd^ölte 
unb ^art geftofeue SKanbebt, 62 ®ramm Sttronat, 80€lramm 

^omerau^cuicfjate, 3immt unb 9le(!en nad^ belieben, ^2 SKto« 
gramm 9J?e^l, 125 ©ramm iöutter, 3 gier, bie^ olleä toirb 
auf bem ^kbelbrett einem Xeig gejc^afft, aUbanu lauge 
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ttargeln hatanf^ gemad^t unb fingertatige B^di^tn ge{d)mtten; 
laffe ®(|fmala ^eig loetbeit ittib bade fk buittelgelb. 

685. «tifetÄüd^tein. 

©djäle 6 S3a(fäpfel, madjc bic ^U-iiie Ijerauo, fdjiieibc, jo 
groß ber 5(pfe( 'ift , fingevbicfe niube ©djeibeit , imb mad}e 
al0baun fo(geiibcn Zt'ny. 34 £iter ^^e^( rü()re mit ib^cin 
511 einem biden Xeig au, mad)e ein i^affeeföpfc^en uoll 
^Hinbfc^moli ^eig unb brülle ben Steig bamit , mbüune i§tt 
otöbann mit SBein, ba| er bie ^icfe eitied Omeletteit'XeigeiS 
befommt, tl|ue au(^ etioalS @ai^ ba^u, tege bie H^'f^^f^^i^^" 
in ben ieig, Toffe atiSbann ©djmal^ ^eig »erben, breite bie* 
felbeu im Xeig um, lege fie iu'^ Ijei^e ©djuial^ unb bade 
fie gelb. 

686. $l))fet::Snd))f(ein. 

10 bi0 12 gute ICc^jfet werben gefc^ält, bie Äerne ^erouiS« 

genommen unb bann auf einem iÖrett fein geljadt, rül^rc 
J)ierauf 4 bis 5 fiöffel tjott äJie^l mit 6 (^iergelb glatt an, 
tl^ue feineu ä^der, 3^"^^^' ^^^^ ^Abgeriebene einer (Sitrone 
ba^u, fc^logc baS Söeiße ber (4ier ©c^nee, menge i^n 
nebft ben Äet»feln unb 125 (SJromm reingetuafd^enen $Hofincn 
barunter, (ege fie mit einem Söffet in'd ^eige ®^m(d^, lag 
fie fc^ön gelb baden, riddte fie an unb gib eine ^imbeer« 
ober §egen»®auce baju. 

687. äRanbe(:^»nö^flein. 

äBeidje 3 9)^ild)brob, motton bie untere ihutfte mecjtjejdjiiitlen, 
in ÜJiild) ein, n^enn fie geuieidjt, brüde fie mieber ai\^$, rül)re 
fie mit feinem 3^1^^^^ (^Jramm gefd)älten unb mit einem 
(&i geflogenen SJ^anbeln, 30 ©ramm (Zitronat, abgeriebener 
Sitrone unb S^^^^t ^ü^re bieS alles mit 2 gangen unb 
2 gelben (Siern, tege fie aUbann mit einem (Sglöffel in ^eiged 
6ci^ma(s unb bade fie fc^dn gelb , riddte fie auf bie platte 
ttub gib eine ^egen«8attce baju. 

688. Mattete äla^m^äSürfttein. 

iio| 3/8 fiiter faueren S^aljm fodjenb njerben, rü^re 3Jie^l 
l^inein, bis ber Xeig bid genug ift, fd^affe ein @tüd iButter 
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l^mefit ttttb ta^ ben Zeig ouf bem %tnn ttotfett toetben; 

l^ierauf fd)ütte i^n in eine ©djüffel, la^ il}n erfaüen, rü^re 
alöbann CSier f)inein, bi» ber Xeig bie !5)icfe eine» ©pa^en- . 
teige'3 Ijai; nimm i)en Xeig auf ein 33rett, niad^e SSürftd^en 
barauS unb bacfe fie in Cjeigem (dc^mal^ f(^ön gelb, gib eine 
äRil<l^«@auce ba^u. (@iel^e ©aucen.) 

689. ^actop^SSürfte. 

1 Kilogramm (Srf)tüeinef(ei(d) Dom ©djlegel tuirb vedjt fein 
gel^adt, 3 in ^i(c^ eingeweichte ^ecfe unb 10 big 12 ge^ 
riebene ftartoffeln , biefeS trirb mit ber $anb rec^t burd^« 
eUtanber gefc^afft, 3^^^^^^ in Butter gebftmpft, iD^ajorati, 
SKudfatnug, @a(a» Pfeffer itttb ein !(ein wenig Weiten ba^u 
getl)au , nod) redjt gefdjafft unb mit fBlxid^ etwaS berbünnt 
über and) einige öier baron gefd)logen, bonn toirb bie Wa^t 
in fc^öne ^Rinb^bärme gefüllt, bie 3Bürfte ^ ^ (gtunben long* 
fam in SSafjcr ge!od)t , man fanu fie nun noc^ hxatm ober 
aud^ uugebraten ^u Xijc^e geben. 

690. (£reme iu @cl[)uialj gebacteu. 

fßü^re 3 Slodjlöffel Holl SSeifemcl^l mit 3/3 Sitcr fügem 
!Raf)m glatt an, rül}re 8 gaiije @ier nebft 4 Süffel üoK feinen 
3urfcr, ba^ Slbgeriebene einer (i^itrone unb etma» <Sal^ bap, 
fteUe ed auf^ ^ener unb lag e^ unter beftäubigem diiiffxtn 
5u einem biden (S^reme tod^n, beflreue ali^bann eine platte 
mit ^EftcfjH, ftreid^e ben <S)r6me ftngerbid bavauf nnb Ia| i|n 
fteif merben, fc^neibe atöbann fingerlange unb ^meifingerBreite 
@tä(fc^en barau^, feiere fie in 'SRefjl um, bacfe fie in t)eigem 
@d[)mal5 gelb unb beftreue (ie mit ^ucfer unb ^ii^"^^* 

G9J. @)3ieae^2}rob. 

(Bin oltgebacfened äRitc^brob nnrb gerieben, mit fiebenber 

angebrü^t, 125 ^ramm 9)lanbe(n gefd)ä(t unb fein 

geftogen, 62 öJramni ^ii^^^i-"' 5lbgcviebeue einer (Sitionc 
tüirb mit bem 9}iild)brDb gerütirt, 3 bi^ 4 (Sicr barau ge== 
fd^Iagen , bog ber ^eitj bie ^Dide eine» ©traubenteigeö be^ 
fommt; aUbann n^erben dou €btaten t)iere(!ige ©tüdd^en 
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9efd)iiittcu , auf bie 9Kitte biefer Oblaten eine eingemad)te 
i^irfd^e ober Himbeere c^eUc^i, gib tuicber eine Oblate baranf, 
foffe ba§ ©efüflte rtngSlierum mit ber 3Jlaffe, barfe eö in 
f)eigeni ^c^mal^ ic^öu gelb unb beflreue ed mit ^uder unl) 
«gintmt 

692. afei^^'Sd^nitteu. 

125 (Stramm 9ieiiS )oerben 3 äJ^al abgebrüht, bag er gan^ 
aufquillt; atöbanu wirb er mit äHKId^ bid uub mi^ gefod^t, 
lag i^n erfalten, rü^re ^ndtt md) i^Belieben, nebft Sitronat, 

^omeronjenfdjaie , ^i^imt «nb 4 ®cr baran, wenn bie 

SDkffe gilt gerüf)rt ifl, nimm fie auf ein ©rett, )d)neibe ^XotU 
finijevbreite Sdjiiitten, fetjve fie in S3rob, in ßi unb Wieber 
in fdxoh um unb bacfe fie in l^eigem (^c^ai^. 

G93. aKaiibel-Sc^nitten. 

250 @ramm ä]*}anbeln merbeu gefc^ölt unb fein geftogen, 
2 9li{i(d^brobe gerteben unb mit fiebenber iD^itd^ angebrü^t, 
bie SKanbeln bajn get^an, nebft 3"cfer, ^immt, Zitronen 

unb ^omeran^enfdjale ; rü^re bie ?Jiaffe mit 3 bi^ 4 @iern 
ab, ftreidje fie auf in Wiid) eingcmeidjte ;iBecffd)nittcn unb 
bade fie fdjöu gelb, ^an fann auc^ eine beliebige 8auce 
baju geben. 

694 ©^neebaQen. 

mmm 3 (5ier, 3 i^üffel üoll jüBe SD^ild), 1 di grofe 53utter, 
ein wenig ©ol^ nnb ''M^^)i, ber uteig fidj mirfen lögt, 
welle al^bann in ber QJröjje eineS ^ellcrS Sluc^en barauiS, 
fc^neibe mit bem IBadträblein fingerbreite ^^iemen, bo^ ntt^t 
gan^ l)inaud, bamit fie auf beibeu Seiten an etnanber bleiben, 
faffe aldbann mit bem Aod^Iöffel ben erften Kiemen, bann 
ben britten, ']o fa^re fort, auf bie Slrt fjänge fie iu'^ Ijcifee 
©c^mal^, bodj weube fie gleid) um, baB fie nidjt üiel garbe 
befommeu, ridjte fie auf bie platte, beftreue fie mit ^uder 
uub ^immt 

695. SrSme^Sd^nitten. 

ä:^ue 3 üöftel üoU SDie^l, nebft 2 Söffeln üoü ^uder in 
eine S(^üffel, rü^re ed mit fa|er mHä^ glatt, fc^lage 5 (Sier 
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l^inein, bajii ba§ Slbgeriebeue einer (Zitrone, ncrbüitne mit 
^Dl\i(i), bod) etma^ bicfer wie ein gläbleiuteig , ^crlaffe ein 
©tücfdjen ihitter in einem ^Inflanfbled) , füde bie DJiaffe 
hinein, ftelte ba^ ^lec^ auf ein @e)d)irr mit ^ci^em SS^affer, 
la^ e§ fte^en, biö e5 bicf ift, fc^iicibe al»bann lange }rf)mate 
@tütf€^en, fe^re fie in ä^e^t um unt ibacfe fie in l^ei|em 
e-mail, Beftteue fte mit 3u<fer unb gimmt 

G9ä. %übaU-Moüm 

^ad)e einen öutterteig, loelTe il)n an», (djneibc stueifinger* 
(reite Stiemen unb mad^e fotgenbe ^üüc : 9^imm 250 @ramm 
0ef(^jUte unb geflogene SRonbeln, 250 @ramm geurafc^ene 
itoftnen , fc^neibe bie 6^a(e oon einer Sitrone Hein , t^ne 
Stttfer baju, 6i« füg genug ift, rüf)re bieiJ mit 6tern, bi« 
eg jnm ©treic^en wirb, ftreicf)c bie Siemen ^IHitterteig mit 
ber j^nlU, fdjueibe 2 banmenbicfe ^öl^djcn, be[treidje fic mit 
S3utter, rofle ben Xeig barum, binbe fie mit gilben jn unb 
bade fie in Ijeifeem ©djnialj, wenn fie I)eUgelb finb, nimm 
ie 5erau§, nimm bcn gaben unb bie ^öt^c^en baöon, lege 
te nod^ ein menig hinein, nimm fie aUbann l^ieraud unb be« 
treue ^e mit Sndtv unb 3intn<t. 

697. SimmmoUm. 

S^imm tilogromm WdjU 250 ©ramm i^utter, 125 ©ramm 
gefci^Ite unb feingeftojjene ^S^lanMn, 125 ©ramm feinen 
Sntfer, bai» ttbgeriebene einer (Sitrone, eine ai{efferf)>tte 
Steifen, 8 9ramm ]^mmt, bieiS atteS fc^affe mit 1 ganzen 
unb 2 gelben (Rem, 3 Söffetn t^oU faurem 9ia^m, 3 Söffeln 
iiüU 3Bein, Wirfe bcn ^:eig ^ujaminen, welle unb überjdjlage 
i^n einige Ü}hl, welle if)n jweimefferrücfenbirf an^3 , fd)neibe 
@tüddjen bation, fd)neibe banmenbicfe ^öl^tein, beftreidje fie 
mit Butter, roUe ben ^ig barauf, binbe ^aben barum unb 
bacfe fie wie oben. Sl'^an fann, n^enn bie $ö(a(^n ^rauiS« 
fommen, dingemad^tei^ hinein t^un. 

698. ^feutelein. 
£af{e ^iter BKilc^ fiebenb merben mit einem d^i gro| 
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SBittter, rül^re 6 Söffel DoO mtf)i hinein , ia% eiS bic! f oc^en 

unb erfalten. dinijvc alöbann (^ier hinein, biä loie ein 
©pa^euteii] ift, (äffe aUbaim Sdjinalj -f)ei6 itierben, lege mit 
einem £üffel beu Xeig ^luein unb bacle {ie {d^i^n gelb. 

699. «ortoffet=^:ßfeuterein. 

@ci^äle unb fc^neibe 12 Kartoffeln in Meine ^lättdjen, ftette 
fte mit äBaffer unb ®ai^ auf'd gfeuet ttnb lag fie meid^ 
fod^en , fd^ütte hafi SBaffer ab , mxidjxc bie jtartoffeln unb 
laß fle erfolten, rü^re at^bonn l^olb fo »iet 9Wel^( njte 5?ar* 

toffetu Ijinein, iiebft 6 öiern, S^^^^' fi^fe 9^"»9 ^f^ 

audj ein loenig iörauntweiu, lege {ie mie oben in'^ Ijeifee 
<^c^mal^. 

700. ^olbet^üd^Iein. 

^JJ^ac^c einen Straiibenteig (fief)e ©traubeu), gopfe ein 
^olbeV'Sträugdjen , lege eö in ben Xeig , lege e» bann mit 
bein Söffel iii'i^ Jjeiße ©c^mal§ nnb fa^re fo fort; »cnu fic 
gebacken finb, »erben fie mit S^du beftreut. 

701. ©ebadener ä)2oub. 

Äü^re 4 (^ter mit 250 ©ramm gefiebtem Qndcx ^'^ ©tunbe, 
(äffe 125 ©ramm Butter jergefien, rüf)re fie nebft 
bi§ es bicf genug ift, (jineiu, nimm ben !Ieig al^^bann auf 
ba§ 9lubelbrett, meüe i^n unb formire Stücfe in ©eftalt 
eined $a(b«äKonbed baraud unb bade fie in ^ei|em ©c^mal} 
gelb. 

702. Spri^engebacfene^. 

iiaffe üiter äöaffer, ein (Si groB Butter mit etma^ Bal^ 
forf)enb merben, rfijre 9Bei|mel^I hinein, bi§ ber Xeig biet 
ift, (a| i^n troifen »erben, t^ue i^n in eine 6(||üffel, tü|re 
12 Gier, etnei^ nac^ bem anbern hinein, auc^ 3 £dffel nolI 
Wofentt) affer, 2 Söffet uoü Sranntmetnr bo^ fo, bog ber 
3;ctg nid|t bünn wirb, fülle bie ©prige bomit, brüde fie 
in'S l^eige (^c^rnal^ unb la^ gelb baden. 

703. ©cbttcfene ®runbe(n. 

aiü^re S (^ibotter mit 250 @ramm ^uder unb 2 Si^ffeln 
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@(^maljgebacfetieS. 



Doli Diofemuaifer , bem §(6genebeueu einer Gttrone, ettüoS 
S^^elfen unb IG ©ramm i/j Stiuibe, menge illlo=' 

gramm ^^eljl unb 125 ^ramm SJutter barunter, ber Xeig 
mug ganj fett fein, formire 9rttnbe(n barauS, le^re fte 
in iSi unb geriebenem )Brob um unb bode fte in feigem 
Schmal). 

704. manbü-Siiixbäftn. 

Vi Itilogramm ^2anbeln iDerbeu gefd^ält unb fein ge« 
fi^nitten; fd^Iage 4 (Stenoet^ gu @(^nee, nimm 37ö &xamm 
gefiebten Qndtt, bod SIbgetiebene einer (Zitrone, menge 
bted aßed unteretnanber, fe^e mit einem £5ffe( runbe Sugedt 
baDon in l^eiged ©d^matj unb bacfe fie f(i)ün gelb, nimm 
fie lüieber l^erau§, tf)ue fie ein5eln in einen fleinen 9J?ör)er, 
ftoge mit bem ©tüHel jo barauf, ba^ eiJ ^övbdjeu werben, 
fülle gefc^lageueu dia\)m lautem. 

705. ^iaubel-fitirbc^eu mit gejc^lageuem Sia^ui auberei^ 

^2 Kilogramm gefdjälte 2}ianbeln, 250 ©ramm S^^^^^l 
bie Manbeln n^erben mit 4 @iertuei$ geflogen, biejeS ju« 
fammen rec^t oerrü^rt, bie gfbrmc^en gut mit Butter 
beftrid^en, ber Setg barlnnen auSgebrücEt, gelb gebacten 
unb bann mit gefc^lagenem 9ta^m gefüQt S)iefer mirb auf 
folgenbe Krt gemad^t : Siter f üf^er ffia^m mtrb mit einem 
tlöljernen ©c^neebefen gefc^lagen, bi^ er ©cljaum \)ai, biejer 
lüirb mit einem ©d^anmlöffel obgenommen, auf ein ^aar* 
fieb gefegt unb wenn mon ^inreid)enb Ijat, wirb er mit 
gucfer unb ^aniUe vermengt unb in bie ^^aubel^^örbc^en 
gefüat 

706. ®ebadene ä)2anbeln. 

62 ©ramm feiner ^ucfer wirb mit 4 ©iergelb unb 
Gitvonenfdjate V4 ©tunbe gerül)rt, rüf)re Ijinein, biö 
ber ^eig ^um äöellen wirb , welle i^n fingerbicf au§ , ftid) 
mit ber gorm ä^^anbeln barauS unb bade fie in ^c^mal^ 
gelb. Wim tarn auc^ gan^e SKanbeln l^ineinlegen. 
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707. (Sebodfeiie SKanbeln auberer 2trt. 

(SS trerben 250 (Stramm äf^anbelii gefc^ält unb fein ge^ 
fto|en, 250 ^^ranitn feiner fiucfer, 250 &xamm 9Re|( auf 
9lubeI6reit genommen, mit 2 ganzen unb 2 gelben Stern 
gut untereinanber gemod^t, toeUt bie SRaffe mefferrficfenbitf 
ou8, ftic^ ben ^eig mit bem TlanheUTloiei an^, bocfe fic 
nteboiin in l^eigem ^c^malg gelb, beftreue {ie mit ^ixda unb 
^immt. 

708. ftirfc5en=95öf(^(cin. 

9Zimm fauere unb füge ^irfd^en, binbe fie iii 53üic^(ein 
iinb fdjneibc bic 8tiele egdj nimm 3 big 4 ^^oc^flöffel öoU 
a9<ie^(, rül^re H mit SQSein )tt einem bicfen Zeig an, mac^e 
aUbann 3 Süffel t>o1l Si^mala l^eig, brülle ben Xeig bamit, 
t>erbünne i^n mit SBein, bag er bie S)ttfe etneiS Strauben« 
teigeS befommt, feiere bie 33üidjlciii barin um unb bacfe fie 
in fteifeem 6djmal^ [djün gelb, beftreue fie mit ^ucfer unb 
^immt. 

709. (Stbadtxxt ättJetfd^gen. 

3)ie 3^^ctid)gen iüerbeu mit ^alb äöein unb I)alb SBaffer, 
einem (Stütfd^en Qnd^v, Qlnmi unb ^itronenfc^ale u^eic^ 
getoc^t; tt»enu fie erfaltet finb, merben bie 6teine lierauiS* 
genommen unb gefc^ftlte SRanbeln hineingelegt, ali^bann 
toerben fie im obigen 2:eig umgefe^rt (fiefje 5lirf(^en»8üf(i^« 
lein) unb in Ijeigem Sdjutal^ gebaden. 

710. «epfet=Sc^nifee. 

!5)ie Slepfet lucrbeu gejdjält unb in Dier gleid)e Zf)c\k ge* 
fd^nitten; md^bm bie ^erne f)erauSgenommen, fe^re fie in 
Si unb geriebenem SBrob um unb bade fie in feigem ©c^mal}« 
attbann beftreue fie mit S^dtx unb 3intmt. 

711. (Siebacfene di^eben. 

(Sie ujerben mit ^atb SSaffer unb ^alb SBein getoc^t; wenn 
fie ujcic^ finb, la^ fie erfaüen, aUbann werben G bis 8 ^i^^e^Jen 
in einen gaben gefaxt, in bem 2:eig umgefe^rt (fie^e 5?ir* 
f (^enbüf c^lein), ber Sänge nac^ in ^eigei^ @(|mal} gelegt 
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unb gelb gebaden, al^bnnn nimm bie gäben baüou unb 
beftreuc (ie mit 3"^^^^ i"^^ 3^^^^^"^- 

712. ©roft^eier. 

(5s luerbeit 4 @ier Ijaxt gejotteu uiib ge)d)ä(t, l^ierauf in 
einem gebrühten Xeige umgele^rt (jie^e (Strauben) unb in 
]^ei|em ©c^mat^ gebacfen, tuteber im Steige umgefet)rt unb 
loteber gebacken, fo fa^re 3 bid 4 Mal fort; fie fötnten mit 
einer ftirfc^en« ober ^egen^^auce gegeben toerben. 

713. ^obel|>äne. 

9^imm 2 @ier, eine dln^ gro6 Sutter, ettoa^ feinen 3ucfer 
unb 6al5 auf ba§ S^nbelbrett, trirfe ÜRe^I baju, bi^ ber ^leig 
3um SBellen tt^irb , njeUe il)n )o bünn ttjie ein 9hibelfuc^en 
au§ unb la^ Ujn ein wenig abtrocfnen, rable aUbann gioei* 
fingerbreite Siemen, bade fie in ©d^mal^ gelb unb beftreue 
fte mit Qüda. 

714. ^fäfjer ftücfjtein. 

60 &xamm Butter tt^erben n^eig gerührt; rü^re baS @elbe 
»Ott 4 (Siern ^tneiUr nebft 2 Q|(bffeln t>oVi ISiet^efe, einem 
&iai fauer Vtxld^, mm Sdffel k>on 3ucfer unb ettoad @al^, 
fdjaffe unter bfe gerührte Waffe Kilogramm tociBeö 3}iefj(, 
ttjelle ben Xeig jmeiniefft'nütfcnbicf ouö, laß if)n bei gelinber 
SBövme ge!)en, fdjiieibe üierccfige ^üc^lein baüon unb bacfe 
fie in l^eigem ©c^nial^. 

715. $ßfirfidje gu fütteit unb ju baden. 

$yiimm 8 bi^ 10 ^firfidje, fdjäfe unb jd)neibe fie in jtoci 
X^eife, nimm bie ^erne l^erau^ unb mad^e mit bem 9J2effer 
ben 8taum etioad gr5|er, f(^ä(e aBbann 6 bid 8 ^firfid^e, 
nimm bie Steine l^erauiS, fod^e fte in 3u((er unb SBein; n^enn 
fie njeid^ finb, öerrftl^re fie, tl^iie 3itnmt unb S'lofinen'baju, 
fülle baä Qnnere ber ^^firfid;e bamit, lege fie iuieber jnfam* 
men, fefjre fie in öerrü^rtem öieripei^ unb äßeifeme^l um 
unb bade fte in feigem (^c^mal^. 

716. ©trauben. 

6 fioc^löffel DoU mt\)l rü^re mit (aumarmer mUd^ bid 
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on, tl^ue einige fiöffel Doli {aueru ^fiatjm uebft 4 bi^ 5 ßiern, 
aud) ein n)enig Stofentuaffer ba^u, laft e» burd) einen ^rid^ter 
in'^ fiei^e ^(t)ma^ lanfen ; luenn fie fd)ön gebacfen, richte fic 
auf bie platte uitb beftreue fie mit ^lufer uub ^immt. 

717. äSaffcrbccbeln. 

avtan ntmtitt 8 iSütt, % S^ter ßefe unb % Stter SRtfc^ in 
eine @d^ü)fel, mx\n luigefä^r 1 5H(DQrttiiim Wteffi, ift inad^t 
boDon einen Xeig, ber nirf)t p fteif ift, bieten t^ut man in 

eine Seiöiette, binbct fie jn, tüie bei einem ^^^nbbing, nnb 
legt fie in einen ^übe( öoH redjt falten SBaffer», bann martet 
man, bi^ fid) ber Xeig anf ber Qöl)c be^ äBafferS befinbet, 
nimmt i^n ^erauS unb mettt i^u au^einanber, bann legt man, 
tt)k Beim fpanifc^eu ZeiQ, m6) unb uac^ 875 ©ramm Söuttcr 
i^inein unb fc^Iägt i^n über, hii bie Butter barin ift, meUt 
tl^n aniSetnanber, Be^rei(i^t t^n mit Cutter unb legt ^^o^ 
gramm groge unb ^2 Kilogramm Keine 9iofinen, 125@raiRm 
fü§e, 60 ©ramm bittere ä)ianbeln, etn)o§ 3^"^^"*' ettua^ 
C£itrünenjdjale unb redjt fein geriebenen 3"^*^^'^ öiel aU 
man für gut fiiibet, ba^u ; oliobann fdjlägt man ben Xeig 
immer um, beftreidjt i^n jebod) jebe» SJial mit Butter oben 
auf, noc^ einmal, bann mu| bie ^re(^et md) einmal ge^en. 

718. öcenben. 

^2 Kilogramm füfse unb 60 ©ramm bittere SRanbeln, 

282 @ramm feiner 3«^^^^' abgeriebene ©c^ate uon einer 
unb ber (3aft üon V4 (Sitrone; bie DJ^anbeln gejdjält, mit 
etiiToö Ütofentuaffcr geftogen unb mit bem 3^^'^^^* i^"»^ 
(Sitrone gcrijftet, biö e^5 fid) öom Üöffel loiit, bann läj^t man 
e§ öerfüljlen unb verarbeitet 125 ©ramm 3"'^^^^ ^^^^ 1^7 
©ramm ^Itifi bamit, tuellt eS ftngerbid auS unb fticfit 
mit ^ol^formen ober anberen formen aud. fHa^Um man 
fte 24 @tunben Ijat trodnen laffen, Badt man fie in einem 
nid^t ju l^eifeei^ Ofen unb bcftrcid^it fie, fobalb fic ^leraui^« 
fommeU; mit ^tRojcumaffer. 
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719. mivaitt »rob. 

V2 Sifilogramm gefiebter Qüdcx wirb mit 5 ganzen öient 
rec^t {c^iutmig qttüf)xt, ham tvirb Kilogramm gefc^&Ue 
ttnb übcramen^ gefc^nittene SKanbeln, 60 üromm Sttrotiot, 
60 i^tamm ^omeraii}eiif<^<ile femgefc^tiitteii, 16 &xamm 
Smmt, 4 9tamm 9lttltn nnb 2 Wefferfpi^en tiott ^otafc^e 
boron gerührt, V2 Kilogramm 9}^e()l in bie äfiaffe gej'c^afft 
iinb haun auf bem Söellbrett auögeJueUt, in Dierecfige <Stüdf* 
d^en geidjiiittcn nnb auf einem mit ^IDkf^i beftreuten S3(ec^ in 
einem geiinben Ofen gebacfen. 

720. ^ibeben-SSrob. 

9?üf)re 250 ©ramm geflogenen Qndcv mit 4 gan3en ßicrn 
eine V2 Stunbe rerf)t )djüumig, bann rüfjre 250 ©ramm 
gejdjöUe nnb in bic ilänge gefcf)nittene 2J^anbeln, 125@ramm 
3ibeben, 125 Q^ramm diofinen, 1 Xäfelc^en (I^ocolabe, etmai^ 
fitmmt nnb iflclUn nad^ ^Belieben, timi Zitronat ober 
Stttonenfc^ale nnb 250 &xamm fBttffi binein. SBenn aüe^ 
IM^ammtn gerfi^rt, wirb ei) in ein langei) Xnidbrobbfe^ 
gefüOt, ba8 mit SButter gut beftrid^en ift. 3n einem j^iemlii^ 
l^eifeen Cfeu bebarf eö gciuöljnlid) ©tunbe; noc^bem eg 
oben aufgcfprungen, ift e§ balb fertig. SBenn eä erfaltet ift, 
fann man ed auffc^neiben n?ie bad ^ui^brob. 

721. X^eebadEiuerf. 

250 ©ramm Butter, 250 ©ramm Qnätv, V2 Sülogramm 
loerbeu mit 3 ganzen ©iern bnvc^einanber gefnetet, ber 
Xeig aiiSgeiveUt, mit formen au^geftoc^eu ober tieine ^uc^en 
baraud gemacht 

722. ^txüna $fanntud^en. 

8/8 i^iter füfeer Sia^m, s/g ^iter ^ierbotter, ßiter jertaf« 
fene Butter, an bem Maai ber )0utter mug ein Singer 
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fehlen, 8 S^Ioffcl noU ©efe, 1 9}tenerjpi^e ^ai^, 2 (^ramm 
9)^u^fatbUtnie; bie (Sier inüffen in einer ^rf)üftel 311 ©djaiim 
gefc^kgen ruerben, aUbaim mirb bie Butter unb ber 9ia^m 
warm gemodit unb j^in^ugetfjan, ba§ äJief)! t^ne nac§ uiib 
nad^ ^ineinr jc^ütte unb uiac^e ben Seig fo bid, ba| er nic^t 
ryom Sdffel laufett fann, bann (äffe ben Xeig ge^en, wenn 
er genug gegangen ift, wette i^n unb fornttre runbe Ihtd^en 
barau^, fülle fte mit ßiugemad)tem ; bann (äffe fie nod) ein 
'iälai ge^en unb badt fie fc^iuimmenb in ^c^mal^. 

723. Ä(eieu=Äüc^(eüi. 

mmm 250 (3vamm mdjl, 125 ©ramm Sutter, GO©ramm 
gefiebteu ^ucfer, 3 ©iergelb uub fdjaffe biefe^ auf bem äöirl* 
brett 3U einem glatten Sleig, welle i^n unb ftedje il^n mit 
einem tunben fSRpbal in ber (ä^rdge eines ^^aletri^ auiS, unb 
mad^e f olgenben @ug barauf : 185 ®ramm gefiebter Bieter, 
185 @ramm uugefdjältc geftogenc Munbtixt, ein wenig ob*» 
geriebene (iitvime unb geflogener ^inimt mirb mit bem^djnec 
üon 3 (Sient)eif3 nntereinanber gerütjrt, bann ber ©uß mit 
bem Kaffeelöffel auf bie Uüdjleiu gejeftt unb auf einem mit 
beftreuten ^ÖUä) gebacCen. 

724. äJknbelbrob. 

Man nimmt 250 ©ramm gefiebten ^uder, 250 ©ramm 
gefc^älte unb ^artgeftogene äRanbein, 250 @tamm Sutter, 
unb Kilogramm Mt% etwas abgeriebene Sttrone, 2 ganje 
unb 2 gelbe dier, unb fdjafft biefe« auf einem tBrett p einem 

glatten Xeig, iDellt iljn uub ftidjt if)n mit beliebigen 9J?obeln 
ane; flreidje e^ bann mit @d^uee öon 2 (Sicrmeiö an, tüenbe 
bie beftridjene Seite in ßncfer unb ^immt um, bringe 
auf ein mit Wld)i bejtreuteS fökd) unb bade eS in einem 
nic^t aU^u^eigen Ofen. 

725. ttlmer »rob. 

4V2 Sitet mtf)i, leilogramm guder, Siter miä^, 

für 18 ^fsfennig Sfftg^efe, 3 Pfennig «ni», 3 Pfennig geneset 

u 



Digitized by Google 



210 9U!im SoAoed. 

tDtrb auf beut SBtrfbretie tüd^ttg gefd^afft, nac^betn man ^u« 
crft einen Sßorteig gemad^t ()at ; man madjt üon bem ^eig 
lange Saibd)en, lä^t fie ge^en unb bacft fie in einem iiemU(^ 
l^ei^eu Ofen. 

726. Sange Spomefanjeubrüblein. 

250 ©ramm geftebter Qndcx tvixh mit 2 ganzen unb 2 
gelbeil (£iern red}t frf)öumig gerül)rt, bann merben 30 ©ramm 
^omeran^enfd)ale nnb 30 (5)ramm (Zitronat, beibes fein ge- 
fdjnitten, nebft abgeriebener (Zitrone nnb 280 ©ramm Mcf)i 
^ineiugefdjafft, (jalbfingerlange äSargeln barauiS gemad^t unb 
im Ofen langfam gebaden. 

727. ecocant. 

@§ tüerben 250 ©ramm gefiebter ^nder, 250 ©ramm ge* 
fdjälte nnb ganj gelaffene SJ^anbeln, 8 ©ramm S^^^mt ctn)a§ 
ffttihn unb abgeriebene (Zitroner nebft 250 ©ramm SKe^C 
unb 2 ganjen (Siern ouf bem SBettbrett jn einem Zeig ge< 
fc^afft, ein langet Saib barau^ gemad^t unb auf einem 9ad* 
hUd) in einem gelinben Ofen gebaden ; ben anbern Sag n^irb 
ber i^aib in fingerbide 6djeibeu gejc^nitten unb als 2)e|fert 
gegeben. 

728. ^rocaut t>on QibxamiUn ^iaubeüi. 

Stilogramm gefd)ä(te ä)ianbe(n tuerben mit einem 3:nd| 
abgerieben, bann ber iJänge nad^ gan-^ bnnn gefd)nitten, ()er- 
nad) tvirb Kilogramm feingeftofeener Qndcx in einer 
meifingenen ^^^fanne troden auf fdimac^ed geuer ge[e|t unb 
fleißig barin gerül^rt, big er gefd^mol^en unb gelb ift, nun 
fommen bie äRanbeln barein, man xüfyd fie too% bid fie 
ben gttcler gana angenommen unb biefet braun ift; atdbann 
tt>irb bte ^affe in glatte formen gegoffen , metd^e jut)or 
mit feinem iöaumü( ober frifdjcr Butter beftrid)en xoaxcn ; 
man mnj3 aber fe^r fdjneH bamit t)erfaf)ren, tveii fonft bie 
ä)^a||e falt nnb fteif iuirb ; bann luirb mit einem filbernen 
£üffel ober einer (Zitrone ber ßrocaut an ber gorm l^erum* 
gebrüdt, aber nur fo bicf, ba| er jufammenl^&U unb feine 
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£öc^er bcfommt; bann ftür^t man e§ um unb mnn bie 
gönnen üerfcf)iebener @rö§e finb, werben fie aufeinanber 
gefegt unb fo ^um S)effect aufgefteUt. 

729. 3iöimt=©tei:nc. 

2 (Jiernjeig n)erben (Sdjuee gefc^Iagen; 250 ©ramm 
gefiebter 3"^^^^^ 250 ©ramm ungefd^älte unb geriebene 9Kan* 
beln, 8 ©ramm Qhnmt unb tttoa^ ^flükn ujerben mit bem 
fiod^löffel in einer ©djüffel mm STeig gefd^afft, l^ierauf 
audgemeUt unb mit einem Stern audgeftoc^en, jeboc^ fo 
n)enig urte mdgltd^ mit ben $änben gefd^afft unb auf einem 
mit fBa^^ beftric^enen 9ted^ in einem gelinben Cfen ge:^ 
bacfen. 

730. Saferer Sebfuc^en. 

s/s Stter $onig unb 375 &iamm Qadtt lommen in einem 
großen (Safferot mit einanber oufd Sfeuer, bid eiS anfängt 
^n fteigen; bann fommen 60 ®romm fleingefc^nittene $ome* 
ranäenjd)a(e, 60 ©ramm ß^itronat, 250 ©ramm gejd;ü(tc unb 
überjujerd) gejdjnittene 9J^anbeln, 25 ©ramm geftofeener 
3immt, 2 ©ramm Steifen, 1 geftogene 9Ku§f^tnn§, 3 SKeffer^ 
fpi^en t)oa $ottai(^e, 3 Löffel t)oü ^irfc^enn^affer l^inein; 
man nimmt ed Dom gfeuer n^eg, fc^afft l Kilogramm ST^el^I 
l^inein unb Ho^ft red^t, bii» ed falt ift; bann toirb bet 
Seig über 9^a(j|t auf ein Stett getrau, auiSgen^ettt, auf einem 
mit SBad;^ beftridjenen 33(ed) gebacfen unb in ©tücfd^cn gc* 
fd)nitten ; biefelben Unntn glacirt inerben, mnn man e;^ liebt, 
(©lace, fie^e fran^öfijdje Xorte.) 

731. ©Ute Sebfu^en auberer 2lrt. 

ftilogramm ^ ^ SBaffer gctäutcrt, 

biö er l^ell ift, bann ^/^ fiiter §onig J)inein gefc^üttet, bann 
läftt man i^n bamit einige ÜJ^ale auffodjen, ftelU i^n Dorn 
geuer, rü()rt 1/2 Kilogramm gefc^älte unb über^njerc^ ge- 
jc^nittene 3JianbeIn, 125 ©ramm (5;itronat, 125 ©ramm 
$omeran3enf^ale, t>on 2 Zitronen bie ^ä^alt, aUe^ flein 
gefd^nitten, 47 @ramm geftogenen S^inmt, 8 @ramm Steifen 

IL 
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ttttb 4 ©glöffel t>oU ftirtd^enmaffer ttebft 1 ftttooramm SRe^t 

hinein unbfc^ äff tbenXeig redjt, ftid)t il)n ^erauS unb lögt i^n 
^ auf einem ^Nirfbrett ftetjeu ; ben anberii Xag tueüt man i^n 
auö, legt SSorgeln uou ^djmar^brobteiij l)erum, ba^ er nid)t 
herunterläuft, badt ilju in einem guten Dfen unb fdf)neibet 
ben ^btu^cn in t)ieredi0e ©tücfe, fo lange ec nod^ tpaim 
ift. 

732. SBeiBe £ebfu(^en. 

9)Jan fcf)(ägt üon 4 (SiermeiB einen 8rf)nee, xiit)xt bie 4 
^iergelb hinein, gibt Kilogramm gefiebten S^^^^f ^ 
(^xarnm ^omeran^enfd^ale, 60 <^ramm (Zitronat unb t>dn 
einet (Zitrone bie fetngefd^nittene Sd^ale in bie äKaffe, nebft 
fo niel 2ält\)h bag fic^ ber ^eig weden (ä^t; bonn fd^netbet 
ntan i^n in öierecfige ©tücfdjen, fe|t fie auf ein mit Butter 
beftric^eniS 5öledj unb barft fie im Cfeu weingelb. 

733. (Sprinaerleiit. 

Kü^re ftilogramm gefiebten l^ucfet mit 4 ganzen (Siern 

1 @tunbe, ba§ e§ red)t fc^äumig tüirb; fiebe Slilogramm 
3[)^e^(, tl^ue e» fjinein, nimm f)ierauf ben Xeig auf ba» 2Birf= 
brett, tpeüe iljn aus, brüde ifju in 9HobeI, baß bie geiüellte 
©eite auf ben äJiobel fommt unb (äffe bie ©pringerlein über 
Slac^t liegen; beftrcid)e ein ^(ed) mit Söutter ober Söac^g, 
treue SCniiS b&rouf, iege bie @)i¥ingerlein batauf unb bade 
ie in einem getinben Ofen. 

734. Ungerührte ©priugeriein. 

3u 375 @ramm ^^der nimmt mau 625 ©ramm ^U^U 
für 2 Pfennig ^mmonia{faI§, 4 (j^er; bied mirb aUbann 
auf bem SSirf brett §u einem feften Xeig aufammen gefd^afft, 
au^gercellt, mit einem SRobef audgebrfitft unb über 9tad^t 

in einem warmen 3^"^^^^ fte^en gelaffen, barauf in einem 
uic^t 3U Ijei^en Dfeu gebaden. 

735. ^opfertein. 
2 ganje üier werben mit 250 @ramm geftebtem Sudtt, 
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€th)aä ßittroite , für 3 ^^fenuig geftoj3eneu %\n» ved)t fdjäuniig 
gerüf)rt, bann mcrben 250 ©ramm gefieb'te^ l)iiiem* 
getl)an , bie SJiaffe auf einem 93rett au^Hjetüeflt , mit ^opfer- 
kiiuTlohd ait§geftod;eu , ü5er ^}lad)t liegen gelaffen unb 
auf einem mit SQ^ad^d beftrid^etien 83(e(^ gebatfen. 

736, eitroneubcob. 

9Hmm 250 (Stamm gefiebten S^^^^ ®ramm gef^ätte 

unb geftogene 9}^anbeln, biefe§ rül^re mit bcm ®d)nee Don 
2 (lienDeig uiib bem ©aft einer f)alben (litrone ©tnnbe, 
tl^ne baä Vlbgeriebene Don einer (Sitrone nnb 187 ©ramm 
feinet 9J^e^( ba^n, biefeg ioirb jufammengejc^afft, me|fer* 
rüdenbirf anigeipcßt, mit beliebigen formen Qn§geftod)eit, 
übet 92a(l^t fielen gelaffen unb auf einem mit SBad^iS be« 
flri(|enen Slei^ gebaden. 

737. Citronenirob anberer Wct. 

250 ©ramm gefiebter ^uder mirb mit 2 ganzen @iern 
unb 2 (Zitronen am gener abgerieben , red)t bid gerührt, 
bann ioerben 125 ©ramm 9}^e^l f)ineinget^au , bie ÜJiaffe 
^u}ammengefcf)afft, augget^ellt , mit äJiobeln au^geftodjen, 
mit bem ©c^nee Don 2 ^iermetg angeftric^en , mit ^ndtt 
Beftteut unb auf einem mit Sutter beftri<|enen 9(ec^ im 
Ofen fdjön gelb geBaden. 

738. »utterringe. • 

250 ©ramm 53ntter n?irb ipeiB gcrüf)rt, bann 250 ©ramm 
gefiebter 3^i<^^^'^'' ^^^bft 8 öiergelb unb bem am S^idQv ab- 
geriebenen ©elben öon 2 Zitronen IJtneinget^an , bic{e§ njirb 
mit Kilogramm äKeljl pjammengefd^offt, auSgenjellt, 
mit 9%ingf örmd^en auSgeftod^en , bie obere @eite mit ©c^nee 
t)on (Siettt>eig angeftrid^en , mit S^der unb Simmi umge* 
fe^rt unb auf einem mit ä^e^I beftreuten Sied) fd)ön gelb 
gebaden. 

739. 3iitferteig ju Dbftfud^en. 

6 @icr, 5lilogramm Qndtx, Kilogramm 55utter, 
^(ogramm fOttf^i, etioad (Sitronenfc^ate, für 18 Pfennig 
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f^tfc^iortifal) (»etd^ t>tt^va\>tct, bag bet ^ig bie Seuc^g» 
feit beiS ObfteiS annimmt), merben gufammengef^afft. 

740. S3utterbröbd^en anberer %xt 

94 ©ramm S3utter tuerben \vc\^ Qtxiü)vt uub 4 (Jiergelb 
^ineingeid^Iageu , bann fd^lögt man 2 ©iemeife einem 
fteifen @c^nee unb rül^rt c$ aud) ^tnein. ferner luerbeti 
95 ©ramm geftebter Quitt unb bie am 9ieibeifen abgeriebene 
Sd^ale t»on 1 Sitrone, nebfi 95 @ramm feinem meinen 
äRel^I unter bie SRaffe gerührt , in ein Xortenblec^ gefüat, 
eBen geftrii^en, bonn bie übrigen ©ermeig @c^nee gc* 
fc^lagen, bie SD^^affe bamit überftric^en, mit Qndcx , ^immt 
unb langgefefinittenen 9J?anbeIn beftreut, tüorauf e^ in einem 
Dfen |c^ön gelb gebadeu toirb; bann mirb t& in beliebige 
®tüd(i[|en gefc^nitten. 

741. Sltti^brob. 

%>ai @etbe t>dn 18 Cient koirb mit ftUogramm fein«« 
gefiebtem Sndex 1/2 @tunbe gerül^rt, bann fommcn 250 
©ramm 9J^e^( unb ^ulefet ber ©d)nee öon 18 ©ertt)ei| 
nebft etma^ %n\^ hinein: bie äJiaffe n^irb nun leicht unter* 
einanber gemad^t, bie gormen mit Butter beftric^en, bie 
Tla\\t i\xx ^ätfte in jebe ^^orm gefüllt unb im Ofen fc^ön 
gelb gebaden ; menn bai^ 83rob erfaUet ift , mirb ei» in bünne 
Scheiben ge{(|nitten unb ein tt>entg gebäht 

742. @ä#)(^ed 93rob. 

125 ©romm fcingefiebter 3"cfer, 125 ©ramm gejd)äüe 
unb feingefdjnittene 3D^anbeln unb ein gu ©djuee gefc^logene^ 
©imeig werben mit 3 (Siergelb 1/2 ©tunbe gerul)rt, bann 
125 ©ramm ^i)k^)i ^ineingemirü , bieje^ wirb nun meffer=^ 
rüdenbid audge»eUt, ^metfingerbrette unb fingerlange @tild' 
(^en baraui» gemad^t , ouf ein mit Sutter beftrid^eneS 8Iec^ 
gelegt unb .im Ofen fd^ön gelb gebaden. 

743. ®uii^mdilm. 

^Jiimm 375 ©ramm gefiebten 3^^^^^^, 1/2 itiloßramm ge* 
{(^älte unb geftogene ^anbeln, 16 ©ramm geftogeneu ^immt^ 
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k)on 1 (Sitrone bie Schäle feingefc^nittett unb beit Saft 
batjon ; biefeiS lotrb mit 3 dHergelb gerührt , dSbanti totthtn 

runbe 8tücfcf)en £hlate gefd)nitten, bie Wa\\t mcfferrücfen« 
birf barauf geftrid^cu uiib auf einem S3lec^ in einem gelinben 
Ofen gebacEen. 

744. SRanbel^^ippcn. 

njerben 125 ©ramm ungefcf)ä(te unb über^^tnerd) ge- 
• fc^ttittene SUJonbeln mit 187 ©romm gefiebtem ^uder, 60 
@ramm ^e^I, 125 @ramm Zitronat unb ^^^omeran^en« 
fetale» 4 (Stamm S^^vit, em totm% am S^dtx abgeriebener 
Sitrone i^ermengt, t^ue bonn ))on 5 (Siertoeife ben ®(^nee 
barnnter , fe^e mit einem Söffet mnbe ftüd^lein , ftrcid^e fie 
gaii5 bünn au»einanber auf ein mit SButter beftrid)ene§ 
fBkd] , beftreue bie ^üdjleiii mit Sudcx , bacfe fie fd)i)n gelb 
unb t()ue fie, fo longe fic noc^ i^eiß finb, über ein $oIä, 
bamit fie gefrümmt toerben. 

745. 9)iaubel=<g)ip))eu mit %xaQantf). 

@djlage 8 ©ierweig ju ©dEjnee, nimm 1/2 Älilogramm 
gefiebten ^ucfer, */» ^lilogramm gefc^älte unb Ianggefd)nittene 
äKanbetn, Don einer falben Sitrone ben @aft unb für 12 
Pfennig Xragant^, rft^re biei$ ^ufammen, beftreid^e ein fßU^ 
mit 8ntter, fege bie Rippen mit einem Söffet barauf, ftreic^e 
jebe» $äufd}cn augeinanber, bod^ )o, bo^ feinet ba2> anbere 
berührt, bade bie Rippen jc^ön gelb unb tf)ue fie, }o longe fie 
noc^ ^eig finb, über ein ^oi^, bamit fie gefrümmt loerben. 

746. 9Ranbe(^$ippen anbetet 9(tt. 

125 @ranuu gefiebter 3ucfer, 30 ©ramm feingeftogene 
a)^anbeln, 30 ©ramm Zitronat, ettuaS unb 9fleifen, 

nebft einer falben am ^uder abgeriebenen Sitrone werben 
mit 2 gongen Siem nnb 3 (^ermeig rec^t ftarf gerül^rt; 
bann »erben 125 (Bramm 9R^i hinein get^an, bie SRaffe 
auf ein mit Cutter beftrid^eneS fBltd) geftric^en , ftarf mit 
3ucfer nnb gefdfinittencn SWanbeln beftreut, menn e5 l^olb 
gebaden ift nod) einmal mit 3"^^^ beftreut unb menn ei8 
au§ bem Ofen fommt in t)ieredigc ©tüdc^en gejc^nitten 
unb über ein ä&eU^ol^ getrümmt 
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747. 3«ders.^ippcn. 

unb {o üicl äl^eljl al» 2 (I'ier ]d)tüer finb. ^ie Gier luerben 
mit bcm ^u(fer ^/g ©tunbe gerührt, fobann bo^ 
barunier getl^ait, auf ein mit Sutter Beftrid^ened 19(ec^ mit 
'einem ftocf)IöffeI gefegt, audeinanber geftrid^en, fc^öu gelb 
gebadfeu unb tuarm über ein ^ol^ gefrümmt. 

748. Drangenbrob. 

^fl^x^ 250 ©ramm gefiebten ^^^f* ^^^^^ 

Qudtx abgeriebenen ^ßorneran^e mit 6 (Sietgelb 1 ®tunbe, 
menge aldbann 250 ®ramm feined SRel^I bontnter, xotüt 

ben 3^eig unb ftecfje in bdfebige gormen ou«, fe^c biefe 

auf etil mit Sßddj^ beftrid^enciS Söled; unb bade \k im £jeu 
. \6)ön gelb. 

749. ©oiifftage. 

^ad ^iernieig Don 4 (£iern toirb ju ©c^nee gefd^Iagen 
unb 250 ®ramm feingeftogener S^^^ ^^h^ gerütjrt unb 
mit 5tt>ei ftlbernen ®abe!n »/4 ©tnnbcn (ong geffopft , bann 
250 @ramm geid}älte unb Iänt](id} geidjnitteue 9)?anbe{ii ober 
ftatt biefen 125 ©ramm geriebene (S^ocolabe baju 9etf)an, 
auf ein mit 93utter beftridjeneS S3(edj mit einem Ä'affeelöfjel 
gefegt unb in einem faft {alten Ofen gebacfen. 

750. äBiener S3röblem. 

3 ^etmeil lüerben ju ©d^nee gefd)Iagen unb mit 250 

©ramm j^udcv ^4 ©tnnbe gerüfjrt, bann tf)nc einen ^od^* 
löffet t)o(l (iEitronenfaft nebft einer am ^ncfer abgeriebenen 
Zitrone l)inein; ^crnad) merbeu 109 ©ramm ""Müji barunter 
gemengt, mit einem Äaffeeiöffel auf ein mit53ntter beftric^eneä 
SBIec^ in ©röge eines ©ed^efreu^erftütfeS geje^tr mit ^^cfer 
überftveut unb in fd^ioac^er $i|e gebadfen. 

7Ö1. 3iJnmt^3Baffeftt. 

250 G)ramm Butter luirb fd)ön meift gerü()rt, 312 ©ramm 
^uder, 47 ©ramm 3"^^^^^/ beibes {ein geftogen, 4 gan^l 
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ßter nebft V> Atlogtamitt SRel^I loitb nac^ unb nad^ l^tuein« 
gevüfjit, baittt toexhtn f^nä)U\n batauS gemad)t unb 'im 

^inimtwaffeleiien jdjüu gelb Qebacfeu. 

752. 2)ZaubeI=äSaffeIu. 

125 @xavm Satter, 3 @pffel ivoH äJee^( unb 3 Sier^ 
getb werben mit et)oad SBein p einem Xeiij gejc^afft unb 
Qu^getüettt, fdjueibe nun ©(älteren barauiS, bie genau ba§ 

SU^af] bcu Sönffetcifen^ fjaöeii unb bereite folgenbe güHe : 250 
©ramm Qxidcv luiib mit ein lüciiig SBaffer geläutert, bi» er 
l^ett i)t, bann fommeii 125 @ramm geftogeue ^J^anbeln, 8 
©ramm 3i"i"^^' ^ ©ramm ÜJielfeu, üou einer (Zitrone bie 
@d^ale, nebft ^txoa^ (Zitronat unb ^omeran^enfc^ale l^inein 
unb toirb gerührt, h\§ bie SKaffe trixfen ift; bann !ommt 
fte Dom geuer , fobann merben 2 d^ertpei^ p Schnee ge- 
fd)(ageu unb barunter gemengt. 9^un wirb ein beS 
Xeige^ mit ber güUe beftricfien, in ba^ SBaffeleifen gelegt, 
ein aiibcve» «8tiicf 2^eig barauf getrau, ba^ ©ifen jeboc^ 
nidjt gau^ te(t ^ugemai^t unb auf beiben leiten fc^ön gelb 
gebacfen. 

7Ö3. $reimaurer-^rob. 

250 ©ramm gefiebter Qnda njirb mit 2 ganzen unb 2 

gelben Csieru ^'^ ©tuube geriUjrt, aliäbanu fommt für 3 

Pfennig S(ni^ nebft 250 ©ramm hinein, mad^e 

lauge @tücfd)en barauS, lege fte auf ein mit 8}utter 

beftrid^eneiS 89tec^ unb bade fte tu einem nid^t 5U feigen 
Ofen. 

754. ?ßfäläcr »rob. 

lo Stilogramm 250 ©ramm Butter, 125 ©ramm 

gefiebter ändtx, 6 (Siergelb nebft ein tt^euig fü|er äRifd^ 
koirb p einem Zeig gefdjafft; meun er gktt ift, toeOt mau 
il^n an)ei SWefferrücfeu bi<f au8 unb ftidjt i^in in beliebige 

gormen, fc^lägt öieru)ei§ ju @cf)nee, beftreic^t bie ^rüb« 
<i^en bamit, taudjt fie in ^uder unb ^hnmi um unb badt 
fie in einem gelinben Dfen. 
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755. Sutter^SSi^cuitdjeu. 

4 SiertDeig loetten ©c^nee gefc^Iagen, rft^re 8 (Kergelb 
ttttb 250 ©tttitttn gcfleBten 3"tf«i^ ; wenn bicfei^ V2 

Stwnbe gerü()rt ift, gib 250 ©ramm gerlaffene 93utter unb 
eine am 9ieibeifen abgeriebene 8c^ale üon 1 (£itrone, nebft 
250 ©ramm SBeij^me^l ba^n, fülle bie DJ^affe in flad)C 
runbe ^öxmd^ui unb bade (ie in einem ni(^t 5U feigen 
Ofen. 

756. afögerfd^nitten. 

250 ©ramm gefiebter ^ndex , 250 ©ramm ungejc^&lte 
unb (anggefc^nittene SKanbeln, bie feingefc^nittene ©d^ate tion 
einer falben Stttone nebft bent ®aft baoon, etttiad Btnmt unb 
9[nt8 iptrb mit 8 Ciergelb eine l^albe 6timbe gerüt^rt , bahn 
fontnten 260 ©ramm SWeffl unb jule^t ber ©c^nee üon 8 
@iern)ei§ J)inein; bann njirb eine ^^nigbrob^^orm mit 
öutter beftridjen, bie Wa^e fjineingefiillt unb fd)ön gebocfen; 
mm e§ erfaltet ift, toixt> e^ in (Schnitten gejc^nitten, U)ie 
^ni^fc^nitten. 

757. mimä^Uin. 

©c^Iage 3 (Sierttjcig 3u ©djnee, rü^re 250 ©ramm ge= 
fiebten ^ucfer, etraa^ §(nig unb 110 ©ramm gefiebte^ 2Re^i 
hinein, fc^neibe fieiue, öierecfige ©tücfc^en Oblate, ftrei^e 
wn ber iD^affe mefferrücfenbtd batauf unb bade fie auf 
einem Slec^ in einem ni(^t p l^gen Ofen* 

7Ö8. mmheirndflm. 

4 ©ieriüeig lüerbeu ^u ©d^nee gefc^lagen, tl;ue 60 ©ramm 
9efiebten Quäti ha^n, xnf)xt bied Vi ©tunbe, I^ierauf 
lommen 47 (Bramm gefc^aUe unb knggefd^nittene SKanbetn 
nebft 94 ®ramm Wittel hinein, beftreue ein mit 

SKe^l, fe^e öon ber S^affe ffeinc ^äufd^en barauf unb 
bocfe fie gelb, fd)lage ctttJoS ©iertüeife ju @c^nee, ftreic^c 
bie 5lüc^lein bamit an, ftreue S^^^^ barauf, t^uc fie toieber 
in ben Ofen unb bacte fie fc^öu gelb. 
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759. ^obctfpäne. 

^ogramm geftebter 3u(fer toicb mit beut Sd^nce oott 
4 (Stertoeig gcrüljrt, bie SRaffe bxd ift , bann tottb t)on 

einer falben Zitrone bie ©cfiale barein gerieben; fd^ncibe 

lauge unb jd)male Dbiaicn , ftreidje oou ber 9)^affe meffer* 
rucfenbid barauf, ftreue 3ü ©ramm fleinge^Qcfte 9}iQubeln, 
30 (S5ramm (Zitronat barauf unb ixodnt fie ut einem lauen 
Ofen, ba| fie fic^ biegen. 

760. ^oM\p&m anberer Slrt. 

©0 jc^iüer aU 2 (5ier tüirb ^ndcx genommen unb \o 
f(^tt)er a(§ 1 (Si SD'Je^f, hierauf rn^rt man bie 2 ©er mit 
bem 3ttcEer nebft etmad abgeriebener Sttronenfd^ale nnb 
3immt eine S^^^^H fc^Aumig. Sinn toirb ein ^lec^ 
mit ffiad^d beftrid)en, bie SRaffe bünn barauf geftrid^en nnb 
im Cfen blafegelb gebacfen; fo tange fie noc^ l^ei^ finb, 
lücrbeii fingerbreite unb 15 Zentimeter lange 9iiemen ge* 
fc^nitten, um einen fingerbicfen ©tocf gemirfelt, tueun fie 
erfaltet finb, roieber abgenommen unb an einem trockenen 
Ort aufbe»al^rt 

761. aiugfatäinnen. 

250 ©romm 9Jianbeln tt)erbeu ungefdjält geflogen, bann 
rül^rt man 2 ganje (Sier unb 1 (Simeig mit 250 ©ramm ge- 
fiebtem Qndcx Vi Stunbe, tt)ut bie 2J^anbe(n nebft 8 ©ramm 
geflogenem 3^"^^^^^ 4 ©ramm ^ciUn, 4 ©ramm geriebener 
9Jiu§fatnu6, ber ©d^ale öon 1 Zitrone, 30 ©ramm Zitronat 
unb ^ometangenfd^ale, aUeS Heingefc^nitten, ba^u. äBenn 
afki rec^t gerührt ift, kvirb bie SRaffe auf einem ^Inbelbrett 
aniSgeweQt, mit beliebigen SRobeln auSgebrüdt, auf Obtaten 
gefegt unb in einem nic^t 5U feigen Ofen gebacfen. 

762. (£^ocoIabe'£i[tc^en. 

^li ^(ogramm ungefd^älte ü}?anbeln, ^'2 S^ilogramm SudtXr 
125 ©ramm Zf)ocoIabe, 16 ©ramm 3^"^"^^ ^ ^kxn 
bad ^eige in <^(^nee gefc^lagen, biejei^ mirb gut unter« 
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einanber 0ef(|afft, in bad gförmc^en gebtücft unb auf einem 
mit ©tttter Beftrid^cnen fSUd) in einem nidEit gu fjeißen Ofen 
gebadfen. 

763. ä)lanbelpuf{ein. 

5Da§ SSeige öou 4 ßiern rairb 511 (S^nee gejdjlagen unb 
mit 250 ©ramm geftebtem ^uder gerührt, bi^ gaiij bicf 
ift ; bann U)etben 250 ©ramm gejd^älte unb langgefdjnittene 
SRanbetn, 60 @ramm (Zitronat, ebenfomet ^omeronsenfd^ale 
nnb bie Sd^ale Don 1 Sittoner aOeiS läiiglid) gej^nitten, 
nebft ettoog gefto^enem S^i"'"* Slldfen baju getl^an; 
lüemt ade^ luoljt imtereiiiauber ift, werben uu^groge 
Häuflein auf Dblateit geje)^t uub iu einem mägigeu Ofen 
gebadeu. 

764. aWaribd^äuflein önberer «rt 

(Si loerben 3 (SiemeiB sn einem fteifen @c^nee geid^tagen, 
187 (Stramm geftogener Sadex neBft einer abgeriebenen St* 
trone l^netngetJian nnb foId)eg V4 ^tnnbe long mof)! ge- 

rü{)rt, Qlöbonn 375 ©ramm langgejc^iiittene SfJ^anbeln unb 
60 (^ranim ^^3omeranäen)d[ja(e etnjaiä bamit umgerül)rt, auf 
€6(aten ^äufc^en gefegt unb in jc^mac^er ^ige im Cjeu 
gebacten. 

765. ^DZeringuen. 

5 (Siertnetl koerben su einem ganj fteifen Sd^nee gefc^Iagen, 
250 ©ramm gefiebter gudPer nebft einer om Qnätv abge* 
riebeiieu Sitroue leidjt barunter gemengt, aber ja nid}t 3U 
wi barin gerührt, bann wixh ein 53rett auf ein 5Bled} gelegt 
unb auf ba^ Srett toeigeio Rapier, auf biefel fe^t man mit 
bem Söffet fdjöne ruube $öujc^en, überflrent fie bicf mit 
3urfer unb lägt fie in einem getinben Ofen baden , nimmt 
fie bann Dom ^a^ier ab , ftreid^t fie mit bem ftaffeeföffel 
innen aui^ nnb fe^t fie bann no^ einmal auf bad IBrett auf 
bie entgegengefe^tc (Seite in bcn Ofen, bamit fie tjon Snnen 
trorfncii; bann fann man fie mit gefdjiagenem 9iaf)m auf 
folgenbe 5(rt füllen: \ idxtn füBer SDoppelrabm njirb in 
einem neuen ^afen mit einem ^l^ernen @cl^neebe|'en rec^t 
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gefcf)Iagen, bann tuirb ber dlaijm mit einem .feinen ©ieb 
fjerau^genommen , auf ein ^aarfieb tjebradit , bamit ba0 
9)?i(c^ii3e abtropft unb fo fortgefaljvcu, bi^ bcr 9ia^m atle 
ift, bann toirb fo uiel Qnda ai& mtijiq mit etiüoä ^aniUc 
geftogen, unter htn^a^m gemengt unb bie SD^eringuen bamit 
gefüHt. 

76G. jpomerauäeubrob. 

ftUogramm gefieBter S^idtv Wirb nttt 4 (SIergelb 1 

(Stunbe gerüf)rt, bann 60 (SJramm SOianbefn 3c(cf)ält unb 
gcibürfelt gejdinitteu , bie Sd)ale uou 1 ^omevaii^^e eben fo 
gefdjiiitten, bog Si>eiBe ber 4 Sier ^ii ©djnoo tjejdjlagcn unb 
^ineingetljau , nebft fo uict ^i}ki)[, bafj bcr Xeig uid^t mel)r 
läuft; {)ierauf wirb ein iö(ec^ mit S3utter befiric^en, mit bem 
Kaffeelöffel Küchlein barauf gefegt, mit ^ucter überftreut unb 
in einem geltnben Dfen gebacken. 

767. Sxmmumdikin. 

5 ^ierweig werben ^u 6cl^nee gefc^Iagen, 250 @ramm ge« 
fiebter Sudtx, 16 @ramm S^mmt, 250 (^ramm ungefc^älte 
gef<^mttene äilanbeln barunter gemengt, fefee auf OMaten 
runbe S^ftc^tein unb hadt fte in einem getinben Ofen. 

768. e^ocoIabe=Ä'ü^(ein. 

SRan fd;(ägt 2 Sierweig 511 ®c^nee, rfil^rt 250 @ramm 
gefiebten gurfer , nebft fo öie! geftoßener dfjocolabc l^inein, 

ba^ ber ^^eig uidjt nieljr fliegt; bicje^ wirb nun rec^t mit* 
einauber gerütjrt, fobauu wirb ein ^^apier mit Qxidcv bcftreut, 
bie i^üditein barauf gefeiU, ba» ^^'apiec auf ein ^lec^ gelegt 
unb in einem geliubeu Ofeu gebacteu. 

769. ß,^ocolabe-£etferCein. 

9J?au rü(}rt 250 @raiuni ^Jitder mit 2 t^an^en (Siern 
©tunbe, t^ut bann etwaä ^iinnit, 60 @ramm (S^ocolabe 
unb 3/4 ßiter 9Jhf)t ^)inein, fd)afft eä fo fdjneü ai^ mögüc^ 
jufammen, wellt unb ftic^t eö mit beliebigen görmd^cn gu* 
famm'en unb fe|t fte auf ein mit SKel^l beftreuted iBlec^. 
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770. (Seröftetc SKanbeln. 

250 @ramm 9Ranbe!n werben aBgerieBett unb fauber 

gelejen, t^ue 250 ©ramm geftogenen ^w^tx in eine mef* 
fiugene Pfanne, bie SUkubeln nebft einem ^rinfglo^ SBaffer • 
unb 8 ©ramm Qimmt boju; bieje» lä^t man nun fo lange 
rul^ig auf je^toad^em geuer foc^en, bi§ bie Ü)ianbelu anfangen 
iw Irac^en , bann rü^rt mon fie , big ber ^yx^tx trocfen ift, 
nimmt fte einen ^ugenbUd k>om gener unb fe|t fie nun 
tnieber unter beftänbigem Kül^ren ^umgrener, bid fte glän^enb 
toerben; fc^üttet fte idjuett anf eine Paite, bfNl| barf letee 
an ber anbern Üeben. 

771. äucfer^Sre^etu. 

187 ©ramm liButter, 187 (Stramm i^oAtx, 125 @ramm 
SKel^U 2 Zitronen am 3u(fer abgerieben, merben mit 1 ganzen 
unb 2 gelben (Stern 5ufammengefd)afft, auf bem SBirfbrett 
gtt Heinen ©regeln gemacht, mit ettüa^ ^iergelb, '^vi^tx unb 
Söaffer angeftric^eu unb auf einem mit öutter beftric^enen 
SBIec^ in einem gelinbeu Ofen gebacken. 

772. aJZafconen. 

Vs JKIogramm geftebter ^Vi^tt unb Mtogramm ge« 
fd^ätte unb feingeftogene SRonbefn »erben mit ein menig 

323 affer redjt fein gefto^cn, biefe§ fommt nun jufammen ouf'3 
geuer unb lüirb fo lange gerül^rt, big ber ieig nidjt mel^r 
an ber §anb ffebt; er barf jeboc^ nicf)t i\\ lange gerührt 
tt)erben, bamit er nid^t i\\ troden tuirb, Ijierouf lag i^n er* 
falten; bann werben 4 (^iermei^ ^u ©d^nee gefc^Iagen unb 
unter bie SOi^affe gerührt, lange ober mnbe ftüd^Iein barand 
gemacht ein meiSeiS $a))ier auf einSBIed^ gelegt, bieSRafronen 
barauf get^an, mit guder überftreut unb in einem getinben 
Cfen gebaden. 

773. 9Rafronen anberer 8(rt. 

250 ©ramm gefiebter ^yxdtx , 250 ©ramm gejc^äüe unb 
mit etmail ©ierwei^ geftojsene SD?anbeIn werben mit bem 
iSd^nee bon 2 (Siermeig angerührt, boc^ mug bad (Siermei| 
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abgerechnet werben, womit bie SJianbetn geftofien finb; au8 
biefer SJ^affe ttjerben nun lange ober rnnbe 9j^afionen gc* 
mad)t, au] ein mit Rapier belegtem ^ledj gejetjt, mit ^uder 
ülbecftreut uub in einem gelinbeu Dfen gebaden. 

774 minit maUontn. 

2 gan^e @ier nnb 2 ©iergelb luerbcn mit 250 ©ramm 
gncfer moljl geru{)rt, al^bann merben 310 ©ramm ^ÜUf^i 
unb ettoaS gefc^nittene Qlitronenfcfiale hinein get^an , baDon 
lange 2Eltattontn gentad^t, auf ein mit Suttet beftriii^enei^ 
^U6) gefegt, mit 3utfer fiberftteut nnb im Ofen fd^dn gelb 
gebaden. 

775. 3)ki:dquitt 

$acfe 250 ©ramm SBntter mit 250 ©ramm 9J^el)l onf 
bem Söirfbrett red)t fein, bi^ bie Söutter ba^ 2)^6^1 ange- 
nommen ^at, allbonn rül)re 10 (Siergelb mit 250 ©romrn 
Quä^x, üm(^ abgeriebener (Sitronenff^ale unb Slofinen red^t 
fd^äumtg, tl^ue bie iwoox gc^adte Sutter unb ben @d^nee 
bon 10 d^ierttieig leidet unter bie SKaffe, beftreic^c eine gorm 
mit Butter, ftrene fie mit Qndtt au^, \ü\ic bie Wa\\c hinein 
unb bo(fe fie in einem gelinben Ofen. 

776. Dffenbad^ec 5ßfefferuüffe. 

750 ©ramm Qndcx irerben mit 2iter SSaj'fcr \o lange 
gclöutert, big er perlen mirft; bann nimm i^n- üom 5^"^^ 
unb laffe i^n 5 9Jiinuten abfüllen , Dernienge nun Kilo- 
gramm nngejd^älte unb feingefto^ene SDiaubeln mit 250 ©ramm 
fEfttf)i, 125 ©ramm (Zitronat, 60 ©ramm 3^"^^»^, 15 ©ramm 
Stellen nnb 1 ^rife Pfeffer, rül^re bai^ Vermengte in ben 
3uder nnb arbeite barin, bid eind bad anbere genommen, 
nun faffe e9 über 9ta^t ru^en ; ben anbern Zog nimm e9 
auf ba^5 SCBirfbrett, jerfdjlage 4 gan^e (Sier mit 8 ©ramm 
^ottafd)e, fd)ütte fie an ben Xeig nnb arbeite e§ noc^ mit 
47 ©ramm jufammen, ba^ er fefter mirb, melle i^n 
gtt)ei 2Kefferrücfen bi(f, ftec^e i^n in ber ©röfee eineiS ©ulben* 
ftüded otti^, laffe fie no^ etmad ru^en, beftretd^e aldbann 
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kleines ^adwert. 



nod^ ein S3(ec^ mit Suttcr, fe^e fie barouf unb barfc fic in 

einem nic^t (jeijien Cfen. 

777. iPt^'ffeC'Dlüßleiu. 

250 @ramm aefiebtet ßnätt unb 250 @tamm fOttfjii 
toerben mit 2 ganzen (Siern ouf bem SBirfbrctt nebft einer 

•ipriie ^inimt unb ^^-'l^^ff^'r ^ ein menig abt]eriebencr (Zitrone 
^ujammencjcfcfjafft, Ijierauf ^tuei 2)^ef)errücfen bicf au^ijcmellt, 
mit einem Qörmdjen in ber (^rü^e eine» ©edjöfreii^erftücfeg 
auSgeftoc^en, bann lägt man fie über 9^ac^t liegen nnb je^t 
[ie ben anbern Xag oerfe^rt auf ein mit ^ac^^ beftric^eneiS 
unb (ägt fte in mäßiger ^i^e im Ofen bacfen. 

778. Äatfcrbrob. 

250 @ramm gefd^älte ä^^anbeln loerben toürflic^l gefd^nitten 
unb im SSacfofen gelb gerdflet; menn fte erlaftet finb, toerben 

4 ©ergelb mit 250 ©ramm gefiebtem S^^^^^^ ttxoa^ Wein* 

gcfc^nittenev Sitroncujrfjale einige ^eit gerü{)rt, bann fommen 
bie gerijfteten 3}knbeln nebft bem ©^nee tjon 2 (Sievlüci^ 
nnb 250 ®ramm feinet 3}?e^t ba.^^n; biete ^iJ^affe njirb nnn 
au^genjeUt, fingerbreite <Biüdd)cn baran$ gemad^t, auf ei« 
mit Sutter beftridjened iöit^ gebracht unb im Ofen in 
fc^n»a(^er $i|e gebaden. 

779. Äiffingcr »rob, 

125 ®ramm Satter, 250 ©romm Wldji, 04 ©ramm ge* 
fiebter Qnätic, bie abgeriebene 6djale t)on einer C£itrone nnb 
6 ßiergelb ujerben auf einem SSBirfbrett ^nfammengejdjafft, 
Ijierauf fingerlange nnb fingerbreite 8tücfdjen baüon gemadjt, 
3 feigen eingefd)nitten , in jebe 9ti^e ein ©tüdc^en iD^anbel 
geftedt, auf ein mit Butter beftric^ened SBtec^ gebracht unb 
in einem ni^t gu feigen Ofen geboden. 

780« üßanbelbrob auf bem Or^uer. 

250 ©ramm gefc^älte aJknbeln werben mit etmag äöoffer 
gon^ fein geftogen unb mit 250 ©ramm gefiebtem S^dtx 
auf bem greuer fo lange gerührt, biiS bie SKaffe ni<|t me^r 



Digrtized by 



225 



Ott ber $attb Kebt; atöbaitit lä^ tttoit beit Zeig 

Ufflen, f(^afft ein ^änbdjeii ooü 9}ieE)l (jiiiciu, tuellt auf 
bem SSeüörett unb ftidjt mit be(teOii]en ÜJiobehi au0, 
fe|t e§ auf ein mit S53ad)^ beftnc^eueö ^(ec^ unb bacft 
tu mäßiger $ige jc^öu gelb. 

781. ajJanbetbrob aiiberec Slct. 

toetbett 4 Qier^lb, 125 ®ratttm geftebtet S^^^^f 
250 @tattttit gefdiäftc uitb feinc^efto^ene äRattbelii, 4 @tatntti 

^inimt unb 1/2 ililDövanini ^Jlt^)^ auf bem Sßirfbrett gu 
einem statten Xeig aejdjafft, auäijeujcUt, mit beliebigen 
görmdjen an^qeftodjen , mit öerÜeppertem (Si beftrid;en, auf 
ein mit Butter beftric^eueS ^ied^ gefegt unb im Ofen jc^öu 
gelb gebaden. 

782. Stieme öigcuitdjen. 

SKatt rfi^rt 250 ®xamm gefiebtett gucfer tttit bem ®e(bett 

öon 12 @ievn fo lange, big bie 3J?affe ganj bicf ift, fdjlägt 
bann ba§ SäJeifee ber (Sier ju einem fteifen @d)uee, xnijvt 
bie abgeriebene ©c^ale uon einer (Zitrone nebjt 125 ©ramm 
gcfiebtem 9Jiet)l f|iuein unb mengt bann ben @c^nee (eic^t 
utiter bie ajiaffc, mad^t ffeine 5!apfeln üon Rapier, gibt in 
jebeiS ettuaiS uon ber ä^affe, ftreut etloaS t)eri^a(fte iD'^anbeln 
barauf , fteUt bie SSiiScuitd^ett ttutt auf eitt Slec^ uttb ffadt 
Pe in geßitber ©ige l^eögelb. 

783. ©toagburger Stoiehad. 

^'2 ^ifogramm 2JieI)I, 250 ©ramm gefto^ener 1^ 
©ramm^inintt, 125 ©ramm Butter unb 3 ©glöffel Äirfd^en* 
roaffer n^erbeu ntit etn)a§ 9)älc^ auf bem SSSirfbrett gefd^afft, 
bis man beti Zeig an^mlkn tarn ; bann njirb er mit einetn 
Zrinfglad auSgeftod^ett, bie StiX^im mit eitiet: (^ahtl ge« 
ftod^ett, bamtt fie teitte Stafett belommett, uttb ttt mftgiger 
^i^e gebadett. 

784. ^afetttu^brob. 

187 ©ramm .^afelnufeferne werben gefd)äU unb mit 
einem (Sierioeig rec^t fein geftogen, t:ü^re fie bann nebft 

15 
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187 @romm gefieMem gttdet ttitt bem @^ttee t>on 3 Siet« 
ipeiB ©tttnbe, fe^e ftcinc SJüc^tcm, in bft^^röje eine« 

em = 9}iarfftü(fe^, auf njcifec» Rapier, überftreue fie mit 
^üdcx, bringe boö "tpapier auf ein iöled^ unb bacfe fie in 
einem nid^t fe^r feigen iOfen. 

785. ©c^mcfelfd^mtteii. 

62 &iavm gefd^ölte unb mit ettoad Kofetttooffa ge« 
fiogene Sllanbeln, 62 ^varnm geftebter ^(fer, ettoad ^in^ntt 
ttttb (jefdinittene (Sttroneufd)a!en )oerben mit 2 gaujeit (Stern 

1/2 6tunbe redjt geriitjrt, bann merbeu Oblaten tute natür* 
lidje (Sc^iüefeljdjiiitteu ge[d;iutteu, oou ber SQhffe fiugerbid 
barauf geftrid^en, auf ein iBlec^ gelegt unb im iOfen \d)on 
geld gebaden. 

78G. ©ebulbtäfeldieu. 

250 @ramm gefiebter Sndtt, 2 (Sttronen am 
gerieben ober ettoad Santde, ber @d^nee k)on 5 Stermeig 
werben Vi ©tunbeu mit einanber gerüf)rt, aläbaun mcrben 

125 ©ramm gefiebte§ ÜJ^etjf baruuter gemengt, mit bem 
Söffet ffeine Xröpfdjen auf ein mit S3utter beftrid)enes 
^ledj gefej^t unb in einem nic^t fe^r feigen Ofen blaggelb 
gebaden. 

787. $uufdj^Äüc^(eitt. 

250 @ramm geftogener guder toirb mit bem Schaum 
^on 5 ^tertoeig , bem ^aft unb bem Abgeriebenen ^on 

Zitrone '/a @tnnbe gerührt, fobann 1 bi§ 2 Söffet üoU 
§(rac ober *^^un[djeffenj in bie 2)Jüffe getf)an , tuorauf man 
fie eine SlBeite ruljen täf^t; bann iuerben bie 5^üd}tein auf 
ein mit Qndn beftreute^ Rapier gefegt unb, mm fie einige 
Seit geftanben finb, in fc^mac^er $i|e gebacken. 

788. aÄanbetÄüc^leiu. 

250 ®ramm gefiebter 3«<^^ 6(|nee Don 

4 @iertt)ei6 Vj ©tunbe gerüt)rt; tjierauf fommen 125 @ramm 

gefdflätte unb taug gefc^nittene 9)?anbetn , 4 ©ramm 

eine $rije ^Rdhll, bie ^d^ale t)on Zitrone mtb 2 i^öffel 



Oigitized by Google 



227 



Don SRel^t (ittetu; um xonh ein 9itd^ mit Satter ober 
Äad^« Beftrid^eii , Keine ßaufd^cn barauf gefegt , bod^ feinÄ 
311 ita^e an ba^ anbere, unb in einem nidjt feigen Ofen 
gebacfen. 

789. 3immtbrob. 

250 @ramm gefiebten ßndev rü^rt man mit 3 ganzen 
<Siern 1 @tunbe, fc^neibet 250 ^ramrn gefd^äüe 3?2aube(n 
(ängßdl unb rdfftet fie im Ofen gelb , bann toirb bie ©c^ate 
Don einer Gitrone nebft 30 @romm (Sitronat eben fo ge« 

fd^uitten, 12 (^romm geflogener S^mmt «nb 4 ®romm 
9lelfen baju getljau ; rü^re biefe^ ©efdjiiittene nun unter 
bie äJiaffe nebft 187 ©ramm n)ci|3em Wd)i, nimm ben ^eig 
oiif ein Srett, madjc gmei lange £aibd)en barauiS, lege fie 
auf ein mit "^klii beftrenteS ^ted^ unb bade fie im Ofen 
gelb; bann uierben bie äaibc^en in ©c^nitten gefd^nitten 
unb gelb geröftet 

790. (£onfect jum Qilacitm. 

^iRan nimmt V« Kilogramm 9J^e^(, 250 ©ramm gefiebten 
^nder, 250 ©ramm gefdjälte unb ^artgcftofsene 2)^anbeln, 
2 Siergelb nnb ein flein tuenig SBaffer, fd)afft alteö auf 
bem SSirfbrett ju einem feften Xeig, njeUt unb fliegt i^n mit 
beliebigen äJ^obeln au^, fc^t ba^ ßonfect auf ein mit SSSad^d 
beftric^ened löted^ unb bacft e0 in mäßiger $i|e. &iact: 
250 @ramm gau} fetner gefiebter guder lotrb mit bem 
Sd^nee tion 2 Siermei^ unb bem @aft einer Sitrone 
Stunbe gerührt, bamit bie ®lace bid unb glatt mirb; foltte 
fie nod) etma^ ju bid jcin, fo fann man nod) ettua^ (Sier* 
Ujeig ba^u geben, äöill man ber ©lace eine fRofafarbe geben, 
fo t^nt man eüoa^ (Sauerbeerfaft baju, unb n?ilt man fie 
hxaun Ijahcn, fo mirb etmaS feingeriebene (S^ocolabe unb 
etma^ ^uder mit Sierkoeig fo lange gerührt, bid fie reci^t 
glatt unb biet ift. 

791. dngkoer in 3uder. 

Vi Kilogramm gefiebter S^^^^ ^^^^ '"^^ etttjo^ SBaffer 
auf bem geuer geläutert, bi^ er gan^ ^ell ift, t)aini !ommt 

16. 
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für 3 Pfennig Suötuer, 3i""»t, ^iusfatblüt^e uub ein fleiu 
wenig Steifen, alle» geftolen, l)inein, uub lägt man ben 
ucfer nod) einige "^lai bamit auf!od)eu; ftretc^e tann eine. 
tttdBtobform mit ISutter, reibe fie lüieber ein tt)enig and, 
t^ue bic aHoffe hinein unb laffe fie ein toenig gefte^en, ai^ 
bann fd[|netbe fie in ©tücfd^en nnb (äffe fie etl^ärten. 

792. OttittemCottfect. 

6 @tü(f Oiiitten werten gefc^ölt, in SBaffer tueic^ gefotten 
unb auf bem Sieibeifen getieben. 1/2 Kilogramm Wiaxl 
nimmt man 375 @ramm S^^^f ^^^^ meffingene 

Pfanne, läutert t^n mit »fc Siter SBaffer gaua bicf, t^ut bai^ 
gewogene Wlaxt borein, bann bie feingefd^nittene ©d)a(e Don 
1 Zitrone nebft bein ©aft berfelben ba^n unb fodjt e^ unter 
beftänbigem ^ül)ren auf jdjiüQdjeuT Qeuer ju einer bicfen 
DJlaffe, bis fie fii^ loSjc^ält; bann wirb fie uom geuer weg-- 
genommen. ^Rlln wirb eine ^sor^eHanplatte mit ^i^cfer be^ 
ftreut, bie 9Kaffe barauf gebrad^t, big fie ein loenig erfaltet 
ifi, l^ierauf auf einem mit ^ucCer beftreuten Srett ^koei SKef» 
ferrüden bi<f auSgetoeHt, mit Keinen i^ürmdjen audgeftod^en, 
onf ein mit Surfer Beftreuted $a^ier gelegt unb in ber SBärme 
getrodnet, bann famt man auc^ eine ©lace barauf machen, 
(vöie^e ß^onfect ^um ©lacire u.) 



®efrorene0. 

793. @$efrorene^ t)on Drangen. 

Wlan ueljme Siter SSein, ^/g Siter Söaffer unb 750 ©ramm 
3ucfer, woran 2 ©tüd Orangen leicht abgerieben werben^ 
nebft bem 6aft üon 6 ©tüd Orangen; biefeS loffe man ein 
loenig auf bem Seuet aupod^en, bann burd^ ein ^aarfieb lau* 
fen; tfi eS abgefüllt, fo toirb eS in bie 8ftd^fe gefüOt, in bad 
(Sid mit 2 5H(ogramm Sal^ eingefe^t unb getrieben, biiS eS 
gefioreu iftj bann Wirb e» in ©läjer gefüllt uub feroirt 
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794. @efrorene^ mn ^itcouen. 

SDiefe^ wirb auf biejelbe $h't bereitet, tnie bas Dränge* 
gefrorene, nur iverben [tatt ber Orangen (Zitronen genommen. 

795. ©efcoreue^ uou 5pun[d[j. 

1 j^Uogramm Qndtx, mxm 3 Sitronen aBgerteben finb, 
ncbft bem @aft öon 5 bt§ 6 Zitronen foc^c mit 1 Söoiiteide 
SIhmu iiiib s/s £iter SSaffer auf beni Jener ein lueiiig auf, 
loffe e^ f)eruadj burd) ein §aavfieb (aufeu unb, njeun eö üer- 
fü^It ift, fülle e§ in bie S3ürf)fe, ftelle fie in einen Äübel mit 
toerftoßenem unb 2 Äilograinm ©al^, treibe eS eine 
@tunbe ^erum, e^e man ben ^ecfel öffnet; mm auf« 
gemad^t loirb, fo nm| eiS gut burc^etnanber gearbeitet loerben, 
bann mirb bie Süc^fe n>ieber gefdjloffen, nnb toenn eS t>oU 
lenbg gans gefroren ift, n^erben ^'g ßit^r Hroc in bie ©üd^fe 
gcfd^üttet, untereinanber gerührt, in bie ©läi'ev gefüllt uub 
feroirt. 

796. ®efrorene» üou 85aui£[e. 

24 (Siergetb loerben mit P/s Siter fügem dia^m, 250 
®ramm 3ucfer nebft 8 @rämm fßamüt, loeld^e in jügem 
ffiaf^m gefod^t unb burd) ein ^aorfieb getoufcn, angerührt, 

auf ba§ gcuer genommen, luorauf mau cx^ unter beftäubigem 
[Rüljren bicf njcrben aber ja uidjt fodjen lä^t, bann fommt 
c§ Dom geucr ineg. Sft es nun erfaltet, fo Wirb e^ in eine 
©üc^ffe gefüllt, in bem getrieben biÄ eÄ gefroren ift unb 
bann in (^läfer gefüat. 

797. ©efcoreueö mi Äaffee. 

Öreuue 125 ©rauim Staffee uub wix] ilju l^eig in IV2 Siter 
fodjeuben fügen Maljm, becfe biefeu bann mit einem ^Decfcl 
gut 5U uub laffe ilju erfalteu; bann nimm 12 ©iergelb unb 
250 @romm gcftojjenen Qndiv, laffe ben erfalteten fügen 
^a^m bnrd^ ein $aarfieb laufen, riil^re bie C^ier unb ben 
Qudtv bamit an, nimm ed auf» ^ntt unb laffe ed unter 
beftAnbigem Stül^ren bicC n»erben, bann Ugt man ed erfalteu, 
fiint ei» in bie Südjfe, treibt ed im (Sid ^erum bid ed ge« 
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froren itnb fftlli bann baS Gefrorene in ®Iäfet unb fer^ 

öirt e§. 

798. ©efroreue^ t)on (£^|oco(abe. 

Vs StUograinm geriebene S^ocolabe lotrb mit etmais fü^em 

ffiaf)m mi9erüf)rt nnb mif bem geuer gait^ bicf 9efod)t, ba| 
fie redjt glatt niirb; bann läßt man ftc erloltcn, rü^rt 12 

©iergelb, 250 ©ramm 3"^^'^' "^^^ 1 V2 Öiter fügen 9^Q()m in 
bie Sfjocolabe, nimmt anf baä gencr nnb riiljrt bi^ 
- bicf ift; bann nimmt man e§ tücg, läfet falt njerben, füllt 
in bie ^üc^fe unb bel^anbeU ed tt)ie bie obigen Birten 
bei» Gefrorenen. 

799. @efrorened Don Stnanad. 

^X)ie 5(nana^5 luirb in bünne Slättdjen gefc^nitten, in ein 
©efdjiiT get^iau unb mit ^^50 ©ramm geftogenem ^ncfec be* 
ftreut, bann n? erben fiiter Söein, iJiter Sßaffer, bet 
®aft k)on 6 (Zitronen, nebft 750 &tamm Q^dtx auf bem 
IJener anfgefoil^t, ftber bie g<Mfiite(ten SnanaS gefd^üttet 
unb, n^enn biefeiS erfaltet \% burd^ ein $aarfieB gegoffen; in 
bie 2?üd)fe gefüllt, biefe in ba§ @i§ geftetlt nub getrieben, 
bi§ e§ gefroren ift, bann in ©läjer gefüllt unb ^u 2;ifd| ge- 
geben. 

800. (äefcorcue^ oou ©cbbeeren. 

34 Siter aBein, Sitcr SBaffer, 1 ^ilogromm 3nder unb 
ber Saft ton 6 (Zitronen mevbeu auf bem geuer ein lueuig 
aufgefod^t , bann 3 ftarfe §änbe Doli (5rbbccren mit ein 
njenig öon bem äöein burd) ein^aarficb getrieben, ber übrige 
Sßein 5U bem burd^getriebeneu (^rbbeer^äJ^arf gefd^üttet ; loenn 
ed erfattet ift, n^irb ei in bie ÜBilc^fe gefüClt, biefe in einen 
ftübel mit tierftofienem (Ki unb 1 ober 2 ftitogramm @a(^ 
gefteHt, bie Oüdjfe beftänbig l^erumgebrel^t nnb nad^ einer 
(Stunbc gum erften SWal geöffnet, man mujs aber wol^l Slc^t 
Ijaben, baß fein 8al5 in bie ^Jcaffe fommt; nun ^uirb e§ 
l)erum gearbeitet unb bann njiebcr getrieben, big e» gouj feft 
gefroren ift, Ijierauf in (^läfer gefüllt uub feroirt. 
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« 801. @efroreneiS t>on $im6eeren. 

^Diefe§ wirb wie basS ®rbbeereii*®efrorene zubereitet, mir 
ftatt het Grbbeeren iperben Himbeeren t^euommen , imb ift 
noc^ hU Bemerfen, bag, 6etior man bie il^affe in bie i8üd^|e 
füllt, 5uerft SU derfuc^en ift, ob fie im @ef(^ma(f rec^t ift. 

802. ©efrorened k)on ^firfic^en. 

SBtrb auf biefetbe SBeife geniad^t toie baiS (Erbbeeten« 
©efroreue. 

803. @efroreued t>on 'ilprifofeu. 
SBirb ebenfaOd wie (Srbbeeren«®efrorened bereitet 



^tnsemac^te grillte« 

804. Knana^Srbbeereit einsumad^ett. 

Man nimmt c^aw^ grof^ 5rnana^3=(Srbbeeren frijd) üom 8tocf, 
läutert fo üiel 3nc!er aU-> man grüd^te fjat, rcd)t bicf, tljut 
bann bie ^rbbeeren in eine @d)üf)el; mnn ber Qnda ab= 
gefüllt ift, gießt man it^n barüber, (äBt e^ bann fo fte[}en, 
bid ed !a(t ift; giegt bann ben S^^^^ loieber ab unb lä^t i^n 
»ieber bid fod^en, fd^rt fo fort, nur bad britte ä^ol t^ut 
man bie (Srbbeeren hinein unb i&^t einen 83all barftber ge^en. 

805. grrücl^te in fleinen ©(äSdgen etnjumad^en. 

SD^^an nimmt 1/2 ilitograuim uou beu ^riirfjten 1/2 Äifo* 
gramm ^ucfer, läutert ben Qndcx bis er gäben äiefjt , tljut 
bann bie grüc^te hinein, enttueber jc^öue ^arten^'^im beeren 
ober rotl^e ober mi^c ^^o^annisbeeren; bon ben So^anniiS« 
beeren mttffen aber bie ftümc^n innen mit einem geberüet 
be^utfam herausgenommen tt^erben ; lägt bann einige SBade 
barüber tjerjeu, t^nt e§ bann t)om geuer unb fd^äumt e3 
befjutjam ab; iüenn e» abgefüftU ift, füllt mau e§ in fleine 
©tägrfjeu, hxnhct fie bann mit ^^apier fe[t gu, baß feine Suft 
baran tömmt unb bewahrt e^ an einem fü^kn trocfenen 
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Ort S)ie gvüd^te muffen aber frif4 ^ont ©tocf fein^unb 
bürfen tttc^t k)te( mit ben $änben berül^rt »erben. 

BOG. SioffamiSbm^ unb ^imbeet^Qiel^e. 

3)hiu nimmt bie grudjt, pvcj^t fie burc^ ein Xud), fteltt 
ben ©aft 24 Stiinbeit in bcn SleUer, fdjäumt iljn rein ob; 
mau iie^me ^/g Kilogramm @aft 1/2 Kilogramm Qi^cfer, 
läutere beu «iib fd)äume il)u ab big er gäben ^ie^t, 

t§ut ben @aft baran, iä^t i^n eine ßtit lang lochen, aber 
nid^t au tang, ba| er bie gf^^rbe mdftt uerliert, fd^ftumt eS 
f(eigig ab, tljut ed bann t)om ^euer, menn ed abgefüllt ift, 
fülle eg iu flehte &lä^d)en uub biube e» mit Rapier feft 5U. 

807. ^ßficfic^e iu 3«*^. 

• 

^ie ^firfii^e iuerbeu mit einem Xiid) abgerieben, ein tueuig 
aufgefdjnitten unb bie Steine ^erauilgebrüdt, luornac^ man 
fie in fiebenbem Gaffer einmal oufftogen lägt, bann toetben 
fie bel^utfam auf ein Znä^ gelegt, bamit fie abtro)>fen unb 
gaua bleiben. ®o fd^toer nun bie ^firfidje finb, tt)irb Qiiätx 
genjogcn (,^u jebem Vi Kilogramm Qndtt 1 (3la% SSaffer), 
biefer mit Söaffer geläutert, jeboc^ uic^t gan^ bicf , bie ^<)3firiid)e 
r)tnein gelegt unb mit bem Qiidcx laugfam ^tuube gefocf)t, 
nun legt mou fie über S^ac^t auf ^^^or^eüauplatteu, gie^t ben 
^ucfer barüber, fod)t fie bann beu oubern ^£og n^ieber unb 
fä^rt fo 3 m 4 ^age fort ; bad le^te SKal legt man bie 
^ßfirfid^e fe^ be^utfam mit einem fUbernen 25ffe( in ha» 
(Siafferol, lägt ben <Saft h\d einfod^en unb legt fie, narl^bem 
fie erfi^ltet finb, in ein®la§, fd)üttet beu@aft barüber, binbet 
bag @(a§ mit ^a^)ier gu, ftidjt mit einer Stecfuobel einige 
£ö(^er ^iuein uub bema^rt fie au einem trodenen Ort auf. 

808. Stutpfirfidjc in ^ucfer. 

^iefe ttierbett auf biefelbe ^rt zubereitet loie bie »eigen 
$firfid|e, nur »erben btefe, nac^bem fie aud bem SBaffer 
lommen, gejdiält. 

809. ^ficftc^e in S9rannt»ein. 

S)ie ipfirfid;e bürfen uic^t aU^ureif fein, fie toerbeu mit 
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etitem Xud^ aBgerietoi , bamxt bad 8BoOii]e ba\>on lommi, 

fefee fie nun mit f altem Söaffer in einem poffenben ©efc^irr 
5um geuer; tuenii ha^ äi>a)ier fiebet, nimmt man fic bef)ut* 
fam mit einem fitberneu j^üffel Ijeranig, legt fie auf ein %nd), 
bamit fie abtrocfnen. V2 Kilogramm $firfid}en \mxh 
1/4 Stilogramm Qndcx genommen, biefer mirb mit 1 ©lad 
äBaffer ein toenig gelod^t, bie ganzen ^firfic^e j^inein getl^on; 
na^bem fie jutior mit einer Stednabel h\2 auf ben Stein 
burdjgeftüdjen finb, lägt man fic 5 M 6 SKat bomit auf«» 
foc^en, fdjänmt fie lüo^I ah, legt fie bel^ntfam onf porzellanene 
platten, bamit bie §aut nid)t abgel^t, )d)üttet ben ©aft 
bavüber unb läjst fie biö jum anbern ^lag fielen; bann merben 
fie tüieber auf ba§ geuer genommen unb langfam fertig ge- 
fod^t; Ijierouf legt mau fie ühtx ^^la(^)t mieber auf platten, 
fegt fie be^tttfam in ein &ia^, mengt unter ben @aft 1 &la^ 
9rannt)oein, giegt ben Saft barftber, fo, bajs bie gfrüdEfte 
bamit bebecft finb, binbet ba9 @i(x9 mit einer Sd^meindblafe 
• feft 5U unb ftettt eS an einen falten aber trodencn Ort 

810. Äprifofctt in Branntwein. 

SBei bieicn toirb auf biefelbe SXvt üecfa^)ren, tvit bei ben 
$firfi(^eu in üöranntiuein. 

81 J. Slpcüojeu in Saätx. 

S)ie 9l!prüofen toerben abgerieben, ein deiner ©d^nitt'l^inein 
gemalt, bte Steine ^erauägebrürft, aber ganj gelaffen ; bann 
toerben fie in fod^eube^ SBaffer gelegt unb in biefem einmal 
oufgefüdjt; nun fegt man fie auf ein trodene^ %üd), bamit 
fie abtrodnen. ^anu luiegt man 5U V2 ililogramm Hprifofen 
375 ©ramm >Juder, läutert biefeu mit 1 ®Ia^ Söaffer, legt 
bie gan^n Slt^rifofen l^ineiu unb fod^t fie bamit 1/2 ©tuube 
langfam auf bem geuer, bann mrben fie über 9^ac^t auf 
eine Patte gelegt, ben anbern Xag etmad ft&i^er gefod^t unb 
fo 3 bid 4 Zage fort; bad (e|te Mal toirb ber @aft bid 
eingefoc^t, bie ^prifofcn über S^adjt auf Ratten gelegt, ben 
onbern^ag ujerben fie in ein ©lag gcbradjt, berSaft barüber 
ge[d)üttet, mit Rapier ^ngebunben, einige Söd)er mit ©ted== 
nabeln eingeftodjeu unb an einem trodeneu Ott aufbema^r^. 
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812. «<ir!fofeni»aRort 

©ans retfc 5(prifo|'en trerben in foc^enbeg SBaffer gefecjt, 
barin einmal attfgefod^t, bann I^erauSgenommen , bie $aut 
unb Steine abgenommen nnb bucc^ ein ^aarfieb gettiebeitr 
bann n^tegt man 875 (^ramm Sudtt ^/^ ftitogramm 
aRarf, läutert i^n mit 1 @lad SBaffet, gibt baiS aRatf neben 
ber feingefc^nittenen @(i^a(e öon Ettrone bajn, f odjt gn 
einer bicfen SD^affe auf fc^tüadjem geuer nnb rü^rt e§ öfter 
mit einem ^odjlöffef nm , bamit e» nidjt anf)ängt ; läfst e§ 
bann erfalteu, füllt e» in $oriellan* ober @la»gefä6e unb 
binbet e^ mit $a^ier ^u. 

813. Duitteu^SOiarf. 

(Sinige Quitten loerben gefd^ött unb in SQSaffer fo (ange 
abgetod^t, bii$ man mit bem Oi^nger einen (Sinbvuct ma^en 
f ann, nun n^etben fie auf bem Ketbeifen gerieben, bai^ Gteinige 
aber jurürfgefaffen. Äuf Kilogramm SRaif werben 375 

©ramm Qnda geredjuct, ber Qndc): mit 1 @(a§ Sßaffer ge* 
läutert, ba§ 9J?arf uebft ber feingeid)uitteuen Sdjate üon 
1 (Zitrone ^ineiucjet^an; man läfjt bie)e§ auf fd^wadjem geuer 
5U einer birfeu 3Jiarmelabe fod)en, ftellt eö bann falt nnb 
fünt e» in ®(äfer, binbet biefe mit Rapier ju, ftidjt mit 
einer ©tecfnabel einige IBäd^er hinein unb betoa^rt ed auf. 

814. Ouitteumarf mit ^e))fe(n. 

SBenn bie Ouitten gefd^ält finb , fodjt man bie ©c^ale in 
SBaffer ah, nimmt fü(d)e atSbann ^eraug unb fodjt bie 
Quitten in bemfelben SBaffcr fo meid) , baß man fie reiben 
fanu ; nimmt nun baffelbe äöaffer unb fod;t bie gefc^älten 
Slepfel barin, bod) barf man nic^t ju niet Gaffer haxan 
t^mx, bamit fic^ bie ^e^fel gut Derrü^ren laffen, man nimmt 
glftc^ei» &tw\^t Quitten wie 9(e|>fet; auf jebed ftitogromm 
Obft fommen 250 ®ramm 3u(fer, biefer mtrb getäutert, 
bann ba« Obft ^ineinget^an unb fo lange gefod^t, bis e§ 
äiemüdj bid eingefod^t ift. 

815. 0uittcn*@c§ni|e. 
Z)ie Quitten werben gefc^ält, in biete ©einige gejc^uitten, 
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baiS (Bteinige herausgenommen uub in Sßaffer ein toentg ad« 
gefoc^t; nimm fie bann (jeraii^ uub (ege fie auf ein Znd)t 
bamit fie abtrocfnen. dJlan miegt bann auf jebe^ V2 ^i^o* 
gramm ro^e @d)ni^e 375 ©ramm ^i^'^*-*^' läutert i^n mit 
1 Q^ia& SÖoffer, gibt bie @d)ni^e uebft etiua^ Heingefd^nitteuer 
Q^itronenfcfiare baxm, foc^t fie, bi^ fie fc^ön rot^ uub !ur( 
eingelocht ftnb; tDemt fie ertaltet finb, legt nton fie in ein 
&iai, t^ut ben ©oft barüber, binbet bad ®la9 mit Rapier 
au unb bekoa^rt fie an einem falten ober ttocfenen Ott auf. 

816. ^egen-äJiorf. 

^f)uc bie .fietjen in einen fteinernen 5afen, brücfe fie mit 
ber §aub re^t jufammen unb laffe fie fo einige Xage im 
heiler fteben, bid fie teigig ftnb. ^(Sbauu brücfe man bie^egen 
mit etttfod toentgem SBetn bnrc^ ein ^aaifieb nnb wiege su 
jebem ftitogramm SRort % Kilogramm Btt'er, lautete 
biefen mit 1 @Iai» ISBaffer auf bem gfeuer, (äffe i^n ein 
wenig ertalten unb rüfjre bann ba§ SKarf nebft ettüaS fein« 
gefdjuitteuer ßitronenjdjale l^inein, laffe ba§ Tlaxt iiod) et(id)e 
Ü)ia[ bamit auffodjen, e^ bicf ift: man mu6 aber fe^r 
^c^t geben, bag e^ nic^t anfängt, bann nimmt man eS.oom 
geuer , (ögt eS erfalten , füUt e§ Ijierauf in ein @(ad unb 
bewahrt ed an einem ttocfenen Ott auf. 

817. äteiueclaube^ in Qudev. 

Xie 9leinec(aubeiS toerben mit ben @tie(en abgebroi^^en«. 
bürfen aber nidjt ju reif fein, Don ben Stielen tüirb ein 
lüeuig abgcjdjuitteu ; bann (cgt mau fie in fodjeube!§ äBaffer, 
läßt fie einmal bamit auffodjeii uub nimmt fie bcf)utfam mit 
einem filberneu 2öffe( ^crauS unb fe^t fie auf ein ttocfenei^ 
%udj, bamit fie abtrocfnen. Qu Kilogramm Qiidcx nimmt 
man Vs ^(ogtamm SteineclaubeiS , bet Qxiitx toixh mit 
1 &la9 SBaffer gelautett, mefc^et abet gefc^tfumt fein mu^, 
legt bie ^rud^t I)inetn unb lögt fie bad etfte 2Kal nut ein 
wenig bamit focf)en, bann nimmt man fie auf ^^^orgeKan« 
•ipiatten uebft bem ©aft unb fodjt fie auf biefe Slrt 2 bi§ 3 
Wlai; ba§ (e^tc 50?al aber müffen fie üoCfenbö meid) unb 
biet eingefod^t toerbeu, jeboc^ muB man ^d^t geben, bag 
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bie .§aut nid)t ^ueggefit. 9iun (ä^t mau fie evfaüen, bringt 
fie beu aiibern Xag joigfältig in eiu &la^ unb {c^üttet bett 
@aft borü^er. 

Stttmcrfuncj. 9)lau f ann bic SieinectoubcS mä) in S3ramitn)ein, 
tt)le bie ^^5fiv[icf)c, cinmnc^eii; auf oßc bic (Vnid)tc fann man, tomit 
fie- occgä^rt i^abm, ein mit äBa^d bcftcic^ened ^apiix legen. 

818. ^UrabeQeu in <8uäei\ 

3Jiit ben äßirabeüeu üerfäl^rt man auf biefelbe 5(rt, toie 
mit ben Ü^eiuedaubeS. 

819. SoIjanniSbeeren in 

SDie grüdjte trerben t)on ben <3tieleu gerupft uub fo fd^mer» 
bie gfnt(j^t ift, koitb ^ucfer gempgenr biefev mit 1 (BinA 
SBoffer gel&irtett utib gut aBgefc^ftnmt, gib bann bie ^tn^t 
%vmn utib loffe fie ouf ^djwaäjm gcner unter beftänbigem 
tlbft^äumeu bicf eiufodjeu , fdjüttc fie fjierauf in eiu pox^eU 
loncneg ©efc^irr, laffe fie falt trerbeu uub fülle fie bann 
in eilt <Sia^, binbe e^ mit einem Rapier ju, fteüe e^ an einen 
trocfeuen Ort uub bemaljre e§ ouf; \mui bie gruc^t öer* 
gft|rt ^ot, {o lege ein mit äSac^d beftrid^ened '^pitx barauf. 

820. Himbeeren in Sndtt. 

©djöne reife Himbeeren tverben gel'efen uub ju ^'2 ^'Kilo- 
gramm Himbeeren luerben 375 ©ramm Qnda mit 1 Öla^ 
äBafjeu geläutert, bi^ er gaben jie^t, bann gibt mau bie 
%xü(i)U baju uub fod^t (ie auf fd)iuac^em geuer unter be* 
ftänbigem 5(b}d^äumeu bicf ein, ft^üttet fie f;ierauf in ein 
feineiS &t\^\xt, lägt fte erfaften unb füdt fie bann in ein 
(Slai unb ben»al)rt fte an einem falten aber irodenen Ort auf. 

821. ^eibelbeeren in guder. 

^ie §eibelbecren tnerbeu auf biejelbe Söeife zubereitet, wie 
bie §imbeereu, nur tuirb ju ^/j Kilogramm ^eibelbeereu 
Kilogramm ^uder gerechnet 

822. Äirfd&eu iu ^udec. 
@(|0ne reife Sßeid^fet« ober eine anbereSrt groger ftirf^en 
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merben 6e^utfam oui^geftcint unt) fo Dic( mol 250 ^ramrn 3«cfer 

geiüogeu, ai^ man galbfilof^ramm ^lirfc^eu f)at ; biefer Qndcx 
tvivh mit einem @Ia^ i^Baffer geläutert unb babei oft abge^ 
fd)äumt, biio ergäben ik\)t; bann füinmen bie Äivfc^eu baju, 
biefe tuerben ouf langfamcm geuer gefoc^t, big fie bid ein* 
gefod^t finb. ©obalb fie nun taii \in\>, xoetbtn fie in ®Iöfer 
gefüllt, mit ^apitt übnimhiti, biefed mit einei: Stetfnabel 
ein mentg burc^Iöd^ert unb an einem trocfenen Ott anfbe« 
ttjol^rt; m(S) einigen Stagen fonn man and) ein mit SBad^S 
beftric^ene^ Rapier auf bie grud^t legen, bamit fie üben uic^t 
fc^immelt. 

823. ^rfd^en in S)unfi einjumad^en. 

9Äon nimmt grüne bicfc g(afd;en mit fladjen 53o ben unb 
nidjt ju engem ^aU, bamit bie guüd)te gut Ijiiiein unb 
fjerau^ geljen. (2d)öue fdjmar^e ^irfdjen iu erben abge^iipftf 
gereinigt unb mit einem Zucfy gut abgetrocfnet , hann fiillt 
man bie @(äfer mit ^rfd^en gan^ t)o\i unb füllt alle bilden 
mit geftogenem ßvLdtx auiS bid oben l^in, binbet bann bie 
l^lafd^en mit ©c^meindbtafen unb Sinbfaben gut ^u , fo bag 
ber %ohm oben freujtoei« gel^t, trief ett $en um bie glafd^en 
unb t^nt fie in einen Reffet, ber bie §i)^e ber glajdje ^)a^, 
unb fteüt fie mit f altem Sßajfer auf ein fdjmadjeö ^ener, 
biö ba^ Sßaffer fodjt, lägt e^3 bann langfam Vi Stuube 
tod^en. ©oute ber ^ndtx uod^ nidjt »ergangen fein, fo lä^t 
man eÄ noc^ fo lange am JJeuer, bi§ er üergel^t; tf)ue bcn • 
Steffel oom f^uer, unb ia^ bie Slafcfien barin ftel^en, bid 
bai$ SBaffer ta(t ift, t^ue fie bann ^erand unb bett»al^re fie 
an einem trorfenen unb fül)len Crt, bod) muffen bie giafd^en 
14 2^age lang tägtid) ein menig rjerumgefdjüttelt werben, 
bamit ber @oft fid) mit beui ^uder binbet unb über bie 
grüd)te gel)t. 

Stnmcrfuun- *?f"f ^icK 9tvt tncrbcu ^tprifofcu, *l?firficf)i\ Wixa^ 
bellen, ^^t^^ic^JÖ^" ^^^^^ dkhuüauhc^ ein(]cmad)t, bod) iiiüfjcii bei 
Srprtfofen unb ^^lifirfidjeu bie Steine suüol- herausgenommen , unb 
^lutpfiijic^c audj noci^ Qe)d)äü werben. 

824. Sditpfirficljc in 3)unft eiitäumad^eit. 
SRan nimmt ^iemlic^ reife ^lutpfirfic^e, fc^ült unb fteint 
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fle aud, hoä) \o, hai bte gnidjt beifammen Unht, legt fte 

nun Be^utfom in ntd)t 511 meite @(äfer, tl^ut fo öiel feingc«* 
fto^enen S^^^^'^ "i^^i^ öineinbrintjen tami, ba^u, fo büg 
alle £iicfen au^gefüdt finb, binbet bie ©läfer ä^ierft mit 
Seinn^anb unb bann mit ölajen fo feft al^ möglich ^u, um^ 
tüinbet fic mit $cu, bamit fie nid}t fo U\d)t jerbred^en, ftellt 
fte in ein (i^affetol, fftUt baffelbe btd an ben^U bett^lafc^en 
mit foltern Kaffer, bedft bie (Safferol 5U, fteOt fie anf \^mi^e^ 
gfener unb lögt fie tongfam foc^en bid ber Bu<f^i^ h^^' 
gangen ift, laffe fie nod; im SSoffer fteJien, bi^ ba§ SBaffer 
falt ift; bann nimm fie (jerau§, ücvpidje fie mit ^ed) unb 
betna^re fie an einem luftigen, tvodeueu Crt. ?(uf biefe Jil^eifc 
fann man alk grüdjte in Qudn einm adjeu , nur behalten 
bie 9icineclaube3 , 9JhrabeUen nnb ä^nlidje if)re §aut unb 
steine, tooiü bemerfen ift, bag, n^enn i^uft in bie &iä\tt 
fommt, fte ftc^ nic^t Italien. 

825. äilut^firfid^e auf befte m. 

Man nimmt fdjöue reife iölntpfirfidje , fdjätt fie, läutert 
bann Qndev (375 ©rnrnm Qiiän onf V2 Kilogramm ^firfid^e) 
re^t bid, t^ut bie ^4^firfic^e ^iuein, lägt fie langfam fodjen 
bid fie red;t meic^ finb, nimmt fic be^utfam ^eranS, läjt 
ben @aft biet einfod&en, filQt bann bie $firfi(^e fammt bem 
@aft in ©täfer, boc^ nx^t gan^ tioS, binbet fie mit Sd^meine« 
btafen feft 5U, umtoidett bie glafc^en mit $eu , fteHt fte mit 
faüem SSaffer auf'^ ^Jeuer unb lägt eö Stunbe lochen, 
t^ut e5 bann öom geuer unb lägt bie glafd;en im SBaffer 
fteljen bid taU ift. 

826. %taubm in Snda, 

S)te Xranben merben abgerupft unb au jebem fti(o» 
gtamm Xraubenbeeren 375 ©ramm datier mit 1 
8Baffer geläutert, btd er graben aie^t; bann inerben bie 

©eeren bo^u genommen unb fo langfam eingefod)t, bi^ fte 
bid finb, ba§ 5(bid)äumeu barf aber bobei nid)t oerfäumt 
ioerben; menn fie gan^ fertig finb, lägt man fie erfalten, 
füUt fie in (^(äfer, binbet fte 5U unb belua^rt fte an einem 
lü^Un aber trocfenen Ort auf. 
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827. Xtaubm in Srauntiuein. 

Steife Zxauben njcrbcn obgefdjnitten , fo boß on jeber 
iöeere ein mcnig Stil bleibt, in ein &\a-^ 9etf)an, iüel(^e§ 
ungefähr IVs ßiter Ijält, 187 (^ranim geftofjciicr Qiidcx barait 
get^aii; nebft 8 ©ramm ganzem ^immt iinb ^Mkn ; hierauf 
toixb bo^ ^(ai^ mit öronntwein oiigefültt , mit einer ölafe 
überbunbeu uub an einem trodfenen Ott aufbetoal^irt $(uf 
btefelbe Slrt fönnen au^ ftirfc^en zubereitet tuerbett. 

828. Bi^ctfc^flCtt in Butler. 

Huf % ftitogramm ß^^tfd^gen loerben 375 (Stamm Qnätt 
mit 1 @IoÄ »offer geläutert, bt« er gäben i^ief)t, bonn 
njerben bie 3^^^'^i^"^j9^'^^ ""^ ^"^ci^ @tccfnabel bii? auf ben 
@tein bnrd)ftocf)en , in ben Qndcv gelegt nnb nnter i3ftcrent 
5(tn'ditiunien einigemal aufgcfod^t, bann iuerbcn fie mit einem 
(ilberneu Löffel uorfic^tig auf platten gelegt, ber @aft 
borüber (^efcfjüttct, ben onbern kog tüicber ettt)a§ ftörfer 
gelod^t, bid fie nid^t mel^r fd^äumen; foQte ber @aft nod^ 
nid^t getjörig etngefod^t fein, fo (ftgt man ifin ol^ne bie 
3toet[c^gen bidf fod^en; bann nimmt man {!e tfom ^mtr, 
lä^t fie in einer @d}üffet crfatten nnb füllt fie in ®lä)er 
ober Stopfe, binbet fie ^n nnb Deioaljvt fie an einem füllen 
Ort anf. ^ie gcjdjälten nnb au^gefteiuten äiuetjc^geu tuerbeu 
auf biejeibe ^rt bereitet 

829. üKautbeeren in duder. 

©an^ reife SDkulbeeren iDcrbeu gelejen unb auf jebe^ 
Kilogramm ^rud^t 375 ©ramm Qudtx mit 1 ©lad 
Sßaffer geläutert, bis er bicf ift; bann ttierben bie beeren 
ba^u getrau unb bamit etngefod^t, bis fie nid^t me^r fc^äumen 
unb bie gehörige ^idfe ^aben ; barimd^ nimmt man fie t>om 
JJeuer n^eg, läßt fie erf alten, füllt fie in ©läjer, binbet fie 
mit Rapier gu, burdjlöd^ert bie[e§ ein ujenig mit einer ©tecf^ 
nobel; wenn e§ üergo^ren l)at, legt man ein mit SBac^iS 
beftri^ene^ ^^apier auf bie ^ruc^t unb betoa^rt fie an einem 
trodtenen Ort auf. 
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860. aRcIoncn in 3u(fcr. 

^ie 3}?e(onen luerbeii gefd^äd uiib in bicfe ©c^ui^e ge- 
{c^nitten, hierauf in foc^enbe^ SBatjer gelegt unb bamit eiit^ 
mal aufgefoc^t, bann nimmt man fie ^erau^, legt fie auf ein 
trodened Zni), bamit fie abtrocf nen , föutett bann }n iebem 
Vs Aitogramm Sc^ni^e 375 ®camm gncfet mit 1 @(aiS 
ffioffer, Bi« er fjäben jiel^t, gibt bie ©c^ni^e barein nnb 
iü^t fic eine 3ßit(oug langj'am bamit focf)en, bann legt mau 
fie über bie 9^ad[)t auf platten, beu @aft barüber uub fod)t 
fte beu auberu 2^ag tjolleubg ein ; treuu min ber ^acfer uic^t 
me(;i* jc^äumt, nimmt man fie üom geuer; läßt fie erfatten, 
(egt fie l^ierauf be^utfam in ein &ia^, fc^üttet ben 6aft 
barüber, überbtnbet h<a &la9 mit einem burd^ftixlenen 
^apitv, ftettt eis an einen ttodenen Ott nnb legt nad^ einigen 
Xngen ein mit SBad^d beftrid^enei^ Rapier barauf. 

831. Srei Obftforten sufammen itt Bucfer. 

Wian nimmt 1 ^ 2 ^^i^ogramm fdjuniqe au§gefteiuteilivjd)eu, 
1 ililüt]vamni gelejeue ^imbeercu unb 1 ililogramm obge^ 
jupfte Sof)Quni^beeren ; jebem iililogramm gdic^te 
läutert mau 125 ©ramm ßndcx mit 1 &ia^ 2Baffer, bi§ er 
bic! ift, gibt bann ha^ Oh\t bagtt unb lägt ed fo lange bamit 
fod^en, b\» eiS ni(|t mel|t fc^änmt unb bidt eingefod^t ift; 
man mu| aber baBei ad^tfam fein nnb eiS i^fterd aufrühren, 
bamit e« nic^t anl^äugt; bann fd^üttet man eS in eine ©c^üffef, 
(äßt c3 erf alten, füllt e§ in ©läfer ober 5:üpfe, biubet fie 
mit Rapier, ujefd)e§ mit einer ©tecfuabel burd)Iüd)ert ift, ju 
unb bemafjrt e» an einem trodencn Ort auf; nac^ einigen 
Xagen fanu man ein mit ^ac^d beftrid^ene^ $apier auf 
bad <Singemac|te legen. 

832. S^vtt\ö)(^tn'Maxmdat>t* 

&ani reife gtoetfd^gen uierben anSgefteint unb in einem 

paffenben ©efd^irr Weid^ gefodjt; foffte t9 nöt^ig fein, fo 
wirb ein* wenig SSaffer haxan gefd^üttet unb öfter bariu ge* 
rül^rt, bann iuerben fie nom g-euer genommen uub burd) 
ein <Bkh getrieben. 5(uf jebeä i/g ^>iifiH]ramm d)laxt nimmt 
man 125 ^ramm ^ud^x, t^ut e^ ^ujammeu auf baS gfeuer 
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nebft ettoo« grüner ^higfd^olc , bte bcm hängen einen fel^r 
angenef)mcii ©efdjmacf tjibt; biefe^ (äffe imii auf fc^madjcm 
geiler unter beftäubißem 5(bfd}äuuieu unb ^üf)reu bicf ein* 
fodjcu, uinini e§ alöbauu üom geuer tueg, rüf)re nad) ^cliebeu 
geftolenen ^immt unb 9^elfen nebft einigen £üffe(n üoH Äir* 
fc^enwaffer l^inein unb laffe eg erf alten, alöbann füde ed in 
ftetnente Xö))fe, binbe eiS mit einem butd^ftod^enen $apiet %vl, 
bemalte ed an einem trodCenen Ort nnb lege in einigen Sagen 
ein mit SBac^» beftric^ene« kopier baronf. fDtan tamx bie 
3n)etfc§gen and) fd^äCen, moburc^ fie üiel ^arter lucrben. 

833. ©rfine ^iüffe in Surfet. 

Wtan nimmt um Qoljanni frifdje, grüne 9lü(je, fd^ueibet 
oben unb unten ein njeuig ab, burd)ftic^t fie mit einem fpi^igen 
^öi^d^en mehrere Mai unb fc^üttet tt)%enb ad^i Sagen 
tägtid^ fri{(^eS SEBaffer haxan; nun toei^ben bie ^üffe mit 
foftem SBoffer an ba« gfeuer geftellt, ift e§ fiebenb, fc^üttet 
man c§ ab unb fä^rt 4 big 5 9)?a( fo fort, big man fie 
leidjt burdjftedjen fann. ßäntere fo uie( ^nder a(g bie iltüffe 
tüiei]cn, lege bie ^Jiüffe fjinein unb faffe fic eine l^eitlang bartn 
fodjen, bann lege fie über 9iac^t auf eine *i|.^[atte, fdjütte ben 
Saft barüber unb faf)re (o 2 big 4 Xage fort ; e^e fie bag 
le^te Mai gefod^t u^erben, f^ide fie mit (Zitronat unb '^o* 
meran^enfc^ale unb (ege etn^ad ganzen Simmi unb gan^e 
IRelfen boju , lag fie erfatten , füUc fie in- ein ®(a8 unb binbe 
fie mit einem Rapier ju, bag mit einer (Stecfnabel burd^* 
löcf)ert ift. 9^ac^ einigen ^agen lege ein mit ^^ad)g beftridjene^ 
Rapier bavauf unb ftelle fie an einen trocCenen Ort 

834. 'ißreifelbeereu alö S3eita9e jum Ddjfeufleifd). 

3u 1^/2 Sitcr ^reifelbccren nimmt man 1 ©lag guten 
totl^en SBein, fteUe fie in einem Cafferol auf ein fd^mad^eiS 
f^euer; nienn fte anfangen au to(ü)m, i^nt man AiCogramm 
^ucfer, 16 ©ramm geftogenen Bini^nif ^ ®ramm 9?etfen 

I)inein unb läf^t biefeg V2 ©tunbe äufammen fodjen, fd)äumt 
eg babei fleijiig ab unb fottten fie nod) ju üiet Jörüfje ^oben, 
fo fdjöpft man bieje baüon ab unb lägt fie aüein nod; ein* 
lochen; bann lägt man fie in einer @d^üffel erfaßten ^ füUt 

16 
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fie hierauf in fleinetne ober gläfente ®efa|e, 6inbet biefe mit 
Rapier , fteHt fie an einen fro^enen Ort unb giit nod^ 

einigen !^a^eii ein Söadjspapier boranf. SBenn mon liebt, 
fann man and^ eüua^ n?eniger SBein nefjmen unb fiatt beficn 
etma^ @))ig ba^u t^un; auf bie erfte ^rt finb fie aber je^r 
em))fe^leudkDert^. 

835. 2)ielouen iu Sffifl. 

%mi reife SOi^etonen »erben gejcl^ält, in bide ®d)nt^e ge« 
fdjnitten, in eine ©c^üffel gelegt unb fo t>te! guter ©ein 

barüber gejdjüttet, bafs fie baniit bebecft finb. 2)ann laffe fie 
fo 24 ©tnnben ftet)en, mi^ nun ju jebem ^2 ^^ilogramm 
(Scf)niöe \ fiiter öjfig unb 250 ©ramm ^Vidti , laffe ben 
(Saffig unb ^xxda {od^en , bi^ er gan^ l^eU obgejc^äumt ift, 
nimm bie äKelonen nebft 8 ©ramm ^m\x[i unb einigen 
Steifen ba^u , unb lo^t fie l^alb meid^ , tege fie nun ftber 
ytaiSfi, auf ein ^oraeUangefc^irr nnb (äffe f!e ben anbern 
t)oC[enbiS wcid^ fod^en, menn fie erfaltet finb, (ege fie in 
ein ®efä^, binbe e^ mit Rapier jn, ftefle an einen trocfenen 
Crt unb lege nac§ einigen Xageu ein mit äöa^)^ beftric^eue^ 
Rapier 't>Qxa\x\, 

836. ^ioetfc^gen iu ejfig. 

5Die B^^^i^O^ toerben t»orfi(^g mit ben @tte(en tiom 
Saum genommen, bamit bie blaue gf^^rbe nid^t abgebt, unb 
bann in eine @d^üffe( gelegt. %xti n^erben §u Vs Kilogramm 

gtoetfdjgen »/g Siter guter SBeinejfig mit 250 ©ramm 3"der, 
8 ©ramm ß^^iw^t unb 4 ©ramm DIelfen gefodjt unb abgc- 
fdjäumt, bi§ er gan^ l^ell ift; mau fdjüttet bann ben @ifig 
über bie 3^^^Mc()9^i^ ^ '^^^^ über ^Jlac^t ju, fd^üttet ben 
<£{fig ben anbern Stag tt)ieber ab , mad^ft i^n n)ieber fo(^enb 
gibt i|n toieber über bie jiv^ti\6^tvi unb ^um britten WtcX 
ftent man fie mit bem Sffig auf bai^ gfeuer unb lägt fie loie 
ein l^arteö ® fod^en , bann nimm pe öom '^txm , (äffe fie 
erfaden; foüte ber ßffig noc^ nidjt gan^ bicf fein, fo famt 
man i^n nod) allein foc^en; bann toerben bie 3^^^^i<^)9^^^ 
in ©läfer get^an , ber ^ffig mit bem ©ewürj barüber ge* 
goffen unb lyij^t^VLxMxL. 
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837. fiirfdjeii in ii'm. 

©rojie reife Söeic^felfirfc^en, tüoöon btc Stiele %atb aBge« 
fdjnittcu fiiib , njerbcu in ein por^eüancnel ®ef^irr gelegt. 
Qu ^2 Kilogramm Äiiridjeu nimmt man % Siter gnten Söeiu- 
effig, 250 ©ramm 3"^^^^'' ©ramm ganzen 3^'""^* "^^5^ 
8 ©ramm gan^e Steifen, unb lä^t biefeg ^ujammen todjcii, 
bid ^eU abgefdSiäumt ift, bann lägt man beu @|ftg !a(t 
»erben itnb fd^üttet i^n über bte SKrfc^en, lägt t^n über 
Stad^t fielen ; baS ^tueite 3RaI mad^t man t^n loteber fod^enb 
nnb gi6t i^n bann tounjarm über bie fjruc^t; ben onbern 
^ag fod)t man ben ©iftg etiua^ me^r ein unb fd^üttet if)n 
iüieber lau baran; am folgenben Xag legt man bie ^irfd)eu 
in ein ©la§, fc^üttet ben (Sifig nebft ©etoiirj barüber, binbet 
ba§ ©(a3 mit ^opier gu, ftid&t mit einer ©tecfnabel einige 
ßöc^er l^tnem unb ftellt e§ nun an einen füllen, aber trocfenen 
Ort XBemt bie ^fd^en in bte $ä^e fteigen, mng ber (Sffig 
abgef^üttet unb mit ettpad S^^^^ eingefod^t toerben. 

838. ©irli^en ober Öubenfirfd^en in ©fftg. 

3u ^2 5^i(ogramm ©irti^en nimmt man 2ikx guten 
SBeineifig, 250 ©ramm 3»^t'r, IG ©ramm ganzen 3^"^^"^ 
unb 4 ©ramm S'^elfcn , fo d)t ben öffig )ammt Qiiäcx unb 
©etuüri^, bid er ^ell unb abgefc^äumt ift, lägt il^n ein tomg 
ahlüi)kn unb giegt iljn über bie ©irlifeen; ben anbcrn 3!ag 
mad^t man ben <£{fig »teber fiebenb, lügt bie Ofrüd^t^ einige 
SKal bamit anffod^en , f üHt fie hierauf in ®lafer, fd^üttet 
ben iSjjig borüber, binbet fie mit einem bnrc^ftod^eneu Rapier 
ju unb benial^rt fie an einem trocfenen Drt ouf. 

^ei allen eingemadjtcn grüd£)ten ift e^ gut, njenn ber (Saft 
bie grüdjte bebecft, bamit fie nidE)t troden liegen, and; mu^ 
bei ollen, oljne Unterfc^ieb, beim ^odjen ber ©c^aum abge^ 
uommen n^erbeU/ ein 5ßapier, mit SBad^jJ beftridjeu, öerl^ütet, 
bag bad (Eingemachte fid^ oben mit Schimmel befet^t unb M 
^apitx, mit toetd^m ed ^ugebunben ift, mug im Snfang mit 
einer @tedbtabet geftod^en fein, bamit bie gfmd^t beim (Bühren 
etioa^ £uft l^at. 

16. 
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839. Pftrfotten in ©ifig. 

®ie CSljarlotten mü||en mit einem filberneu ober [jul^erneii 
9J?effer Gcjrf)ä(t, aBboiin mit gutem SBeiueffig, etunig ganzem 
Pfeffer unb einigen 91elfen gelocht merben, bie (I^arlotten 
auffprtngen moBen ; nimm jle t»om %tmx , lai fie erfatten, 
fü0e fte in ein ©efäg, biitbe fie mit einer Slafe i^u, unb 
ftede fie an einen trocfenen Ort. 

840. &mUn in «ffig. 

2)ie ©urfen werben gen?a)d)cn, a(§bann in ein l^of)e§ ®e* 
f&|9 get^an, 3 b\§ 4 $änbe t>oü baran gefd^üttet nebft 
SBaffer, bog ed barilbev ge^t, bede bie ®ttt!en unb [teile 
fie 2 ^age in ben fteOer, fd)ütte ddbann ha9 SBaffer bat)on 

q6 , trocfne fie mit einem reinen Xiidje ab, (äffe atiobann 
gnten SBeinejfig fodjenb iucrben unb luieber erfalten, (ege in 
ba§ beftimmte ©efäß eine ilage ©nrfen , eine Sage gcfdjölte 
ßf)arIotten, bann eine fiage g^ndjel, (äftragon, Borbeerblatt, 
gonjen @enf, Pfeffer nnb -DJelfen, f)ieranf lüieber ©nrfen, 
unb fo fa^re fort, bid bad i^oll ift, oben barauf lege 
Kebblätter unb binbe eiS mit einer S3(afe 5u. Wart tarn auc^ 
nod^ $topttn unb l^npu^iner bap tl^un. 

841. ®urten in (Sffig anberet Slrt. 

(äJroge ouSgeioad^fene grüne ©urfen loerben gefd^ält, in 4 
Sljeile ber ßönge nad^ gefdjnitten, ba§ Maxt unb bie Äerne 
^erauiSgenommen, foge fie in ein iätefd^irr, ftreue einige ^ftnbe - 
DoK @a(a bnran, la^e fie 3 Bid 4 Stunben ftel^en, nimm fie 
l^eraud unb troÄte fie koieber ah, lege fte Mbam ber 
Drbnung (fie^e oben ©urfen) in ein &ia& nnb binbe fie 
mit einer ^lafe ^u. 

842. ®nrfcn in ©alj. 

^» merben l^albgemad^fene ®ur!en 24 @tunben in'iS falte 
SBaffer gelegt, oldbann l^eraui^genommen unb oBgetrodnet, 
lege fie 1 ©tunbe in bie ßnft. gieranf nimm 6 Bi« TVs Siter 

SBoffer, je nod^ ber ©röße ber ©nrfen, jn jeber SJ^aaS eine 
$anb öoU ©ala unb l ma& guten @[fig, t^ue bie^ aujam« 
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meu iu ein v^ejdjivr uiib flopfe e§ mit tiniMU t)ül5ernen 
Söefen P 2 Stuiiben. Qn biefen önrfen ift ein eigene^ gäfedjeii 
not^iuenbig ; an beni einen 3^obcn nui|l e§ in ber 9}?itte eine 
Ccffnung l^abeu, burc^ m\d)^ man mit ber |)anb hinein 
fommen fann; wenn bieg gäfe^^en geijörig an^gebrü^t ift, 
lege eine Sage ZtanhttHauh, gfend^et, $im))me(l, Lorbeer« 
(tatt, atöbann eine Sage (Surfen, mteber Xraubedaub tc., 
fo fafjve fort Bf« hüi gögcfien 00K ift, gie^e ben gefd^fagenen 
Sacf barüber, Iaf3 bai^ 5äf3cf)en einige Stage offen ftef;en, 
fdjlage eo alc^bann fcft ^u. 2(uf bieje ^rt (jalteu fid^ bie 
Surfen über ein 3a^r. 

843.- @ur£eu gefc^ält unb geblättett. 

Man nimmt jd)ünc (jalbgetinidjienc ßinrfen , fd)ä(t nnb 
blättelt fie, falätfie fefjr ftar! mit feinem ©alj, lägt fie ^)ieranf 
3 (ötunben fteljen, bauu iuerben fie feft au^gebrücft, mit 
gntem Sfftg unb Oel angemacht, ^üie ein ©alat, ctload ganjer 
@enf unb gxobgefto^ener n^eigec ißfeffer bagu getl^an, füttt 
fie in fteinerne lö^jfe, giefit nod) gnte« Del baronf, bodj 
müffen fie fo \>\tl S3rüf)e fjaben, bafi ftc oHe in ber ^^rül^e 
liegen, binbet fie alsbann mit Seimuanb nnb ^tajen 5U, unb 
beUjaJjrt fie au einem fü(;leu trodenen Ort ouf. 

844. @ü^e (Surfen. 

3iemlid; reife ©nvfen ioerben gejdjäU nnb in beliebige 
läiu]lidje @tüdd)en gcjdjnitten, nad)bem fie üorfjcv üon ben 
Hunnen befreit tuorben. 5(nf Mogramm ©urfen fertig 
gereinigt giefet man 11,4 ßiter guten öjfig, unb läfet fie 24 
©tunbcn fte^en; bann läutert man IV4 Kilogramm Qwdex 
mit bem abgegoffenen (Saffig, ioc^t bie Furien barin ^alb 
m\^, na^bem man 16 ®ramm ganzen S^^^^ unb 30 @tü(f 
Spellen bojn getfjan, unb läßt fie mieber über 9laä^t in einem 
^or^eKan^ ober (Steintopf ftel}en. ^en anbcrn ^ag fe^t man 
bie (Surfen mit bem ©ifig luieber onf0 gener nnb läfjt fie 
anffod)en, nimmt bie ©nrfen fjcranö nnb füd}t ben C£]fig ju 
einem ^\)vu\> ein. ^au famt bie (Surfen mit bem ^t^xup 
no(^ etmad fc^moren laffen. 
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845. Sol^neu in (£)fig eingemacht. 

kleine i8of)nen luerben gepult, ganj gcloffen, bornt fodje 
Pe 5 yj^inuten im (Baljuiafier ab, lege fie ^ernad) auf ein 
3:ud|, biö fie trorfen finb. ^en Jgiafen beletjt man mit 9kb* 
lanb uub ^-öof)nen{raut , (e^t bann bie ^o^neu fjiuein, ncbft 
etwa§ ©alj, S^lelfen unb Pfeffer uub giefet fod^euben äßein* 
effig barüber; ift bie[et talt, fo giegt man aui^efottenei^ 
Oc^fenfett hatühtx unb fteUt in ben l^eOer. 

846. äBelfc^toru in (£{fig. 

^ie SSelfcf)fornfoI6eu njerben, mcmt fie fintjerbirf finb, ab* 
gebrochen unb 3 bi^ 4 2;oge in einen §afen mit ©aljmaffer 
gelegt, gtege at«bann ba§ SSaffer ab, belege ein &ia^ mit 
ZotbuxUait, ^afitilum, ^^im))inea unb geftogenem Pfeffer, 
dSbann eine Sage Sßelfd^forn, ham wieber eine Sage loon 
ben Äräutern, madje fo fort, BiÄ bad &ia^ gefüllt ift; giefie 
ureigen, guten (Sffig barüber unb binbe ba^ &\a& ^u. 

847. Stapniintc. 

2)ie ^erne werben, wenn fie nodj grün finb, öom @to(f 
abgebro^ien, ntad^e aUbann (Sffig ioc^enb, lag i^n wieber 
erfalten, lege bie fterne in bad @efäg, nebft gefi^älten Sl^ar» 
lotten, '^']c\]ev nnb Si^etten, gieße ben ©ffig barftBer, iege 

fRebblätter barauf, biube eine ^laje barüber unb ftette fie 
in ben Detter. 

848. @auertraut einjumad^en. 

3J?an nimmt groge, fefte SBei^rautfopfe , lägt fie einige 
Sage im Heller liegen, nimmt aldbann bie grünen )8(&iter 
ab, reinigt bie ftdpfe bon ben Sorfc^en, l^obelt fie red^t fein 
in eilt (jör^emeS ®efag, t^ermengt mit etwas ftftmmeC nn!^ 
nimmt ju einem Mbel gefd^nittenem 5!raut 375@ramm@at3; 
nun nimm einen gut anSgebrüfjten ©tänber, belege ben 53oben 
mit reinen S^rantblättern , gib bay f;efdjnittenc ^rant lagen* 
weife borauf, brücfe e3 juerft mit ber §anb unb bann mit 
einem l^dljernen Stampfer jufammen, ^wifd^en jebc Sage 
lege einige l^albe Sor^borfer Slepfel unb fal^re nun fo fort^ 
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(tt bad ftraut d^nbe tft, bebccfe ed au(| oben lotebet 
mit ftrautbiattem, (ege paffenbe Srettd^en itnb einen ^iemli^ 
großen @teut borouf; foüte e§ in 24 ©tiinben feine S3rü()e 
f)aben, fo ntu^ eS ntef)r befdjitjert ober ©al^tuaffer baraiif 
gegeben tuerbeu; narf) 14 ^ngeii fnmt man banon fodjen, 
bodj miife ^uerft bie Uureinigfcit nebfl ^Blättern unb ^rü^e 
abgenommen unb ftatt ber Blätter ein reinem Znd) barauf 
gelegt loerben, bann fann man auc^ ^iter SBein bavan 
fc^ütten, wad il^ einen guten (Sefc^mad gibt, rnib tnemt 
man eS liebt, fann man and^ SBad^^oIberbeeren baran 
t^un. 

849. äBeige 9iflben etnjumad^en. 

''Man fd)ü(e unb tuajdje bie ^üben, fdjueibe fie ein, f)ierauf 
jaljc fie unb bringe fie in ben @tänbcr, lege unten unb 
oben reine Ihrautblättet unb bejc^mere fie n>ie bad ^raut. 

850« ^oi^ueu einzumachen. 

Sangen, garten Sonnen werben tion Beiben leiten bie 
gäben abgefdjött nnb fein gcjdjui^t, fobann in ein runbeS 
^örbdjen getl)an unb in biefem in fodjenbe^ äl^affer gefegt, 
ivorin fie 7 SJänuten bleiben fönnen, übergieße fie mit f altem 
SSaffer, fdjütte fie alsbanu auf eine gro§e STafel, bi^ fie 
falt finb, belege nun ben Soben be^ 6tönber§ mit ge« 
mafddenen 9lebb(ftttem, bringe einen ^übe( t>oü ISo^nen nnb 
itoei $önbe doQ Sal) unb ttmi So^fnentraut bap unb 
fa^re fo fort, h\9 ber ®tänber öott ift, bann Betege fie mit 
^ebblättein , lege $5rettd)en nnb einen Stein barauf unb 
JDajdje fie nad) l-l Xagen ab; lege ein 2udj barauf. 

851. Sol^nen in @a(ä. 

^iefe werben ouf biefelbe S(rt gereinigt wie üor^er* 
gefienbe unb ber 6tänber mit diebblättern auiSgetegt; nimm 
in mm f^oxh Holl Sonnen 3 Kilogramm &al^, menge 
ei$ unter bie Soljuen, fege ettoad Oo^nenfraut baju, oben 
9iebblötter unb ein ©rettdien nebft einem @tetn barauf; ba* 
bei mug bemerft werben, bag bie53rü^e nie abgehoben, (onbern 
nur gereinigt werben barf, and) beim Q^ebraud) mug man 
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juerft bic Söcü^e ^linunter laufen laffcn unb fic bann, e^c 
man fte tod^t, mit feigem SBaffer einige fßtal abbrühen. 

852. IScbfeu in S)unft einzumachen, befte ätrt. 

Süian brocfeU gan^ juiuie ©rbfeu au§, üerUeSt fie recf)t 
rein, nimmt jn 7^2 Siter unan^gebrocfelten (^rbjcn 125 
©ramm 53utteu, läfet biejc ^ucvft an^ , giefit fie burd) ein 
%nd), bamit bie Buttermilch baooit abgebt, ti)ut bann bie 
au^gebrodfelten (Srbjeu baron, nebft einem fcf)mad)en 
(Biai Gaffer unb ®ala r Iä|t fie bann meic^ bäm)>fen , btö 
ber @aft eingelocht unb bie Sutter dar baran ift; jle müffen 
ober fd)neU gefod)t merben, bomit fie fd)ön grün bleiben, 
bonn läfit man fie ein tucnig abfüllen, füllt fie in ©läfer, 
gicfit nod) cttuas öon obiger frijdj an^gelaffener Butter, 
i)on tucldjer man t>orf}er fo niel jnriidläfjt, baranf, binbet 
fie mit ©djnjeinsblajeu feft ju, biubet fie in ^eu ein, fteUt 
fte in faltem SBaffer aufg gener; tüenn c3 anfängt gu 
lochen r lägt man fie ^4 @tunbe fort tochen, thut fie bann 
bom geuer; menn fie erfaltet ftnb, nimmt man bie gCafchen 
herauf, oerptdjt fte red;t gut unb fteQt fte in trocfenen 
^anb in ben itcller. 

853. GSrbfen in 3)unft einjumadjen, anberer 9Irt. 

Wlan nimmt föl)ampagnerfla)d)en , fdjtuefelt fie au§, füllt 
fie bann mit juitgen grünen (Srbfeit, nebft einer ^anb i>oIl 
(5al5, pfropft fte feft binbet eine ^(a[e barüber, umminbet 
bie gfkfche mit $eu, fteHt fte mit laltem S8affer auf ein 
fd&ttjac^eö geuer unb lägt fie ^/j ©tunbe fochen; bann (ägt 
mon fie im SBoffer fte^en, bi§ fte erfaltet finb, mpldji bie 
glajdjen unb beiüal;rt fie in trocfcnem @anb im Heller. 

854. Sriiffetn einjumari^en. 

3u 1^2 Slilogramm gepu^teu itrüffeln nimmt man biet 
Slalb^füge, fc^neibet fie audeinonber unb fefet fie mit frifchem 
SSaffer auf d gfeuer bid pm ftochen , giegt bie Srühe ah, 
fünt fte mit frifchem »affer mieber auf unb lägt fie einen 
ganzen S£ag fod)en, fo bag bie güge gan^ t)erfod)t finb, 
lägt bie Brü^e nun burd; ein ^aavfieb laufen unb über 
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^a^i [tel)en , nimmt ba^ %ttt üh unb .{eftt ed mit ^/^ £iter 
rotl^em äBein, ettoad ganzem (SmUx^, V4 Sitronenfc^ale, ettoaS 

SReßcn, ganzem Pfeffer, einigen SorbeerMättern, 3 ganjen unb 
3 njeigen ©teriir tüenn rec^t burd^einonber gef^fagen ift, 
5um geucr uub rüfjrt beftäubig, biö es foc^t ; fief)t man, bafj 
e§ fid) flärt, ]o fd)üttet mau biirdj eine ©eruiette uub 
läf3t fült tuerben. !Douu nimmt mau bie ^Irüffeln, 
bäm^ft ]ie iu ^iter rotfieiu S^Beiu gut burd) , nimmt fie 
auf ein X\i6) l^erauS, lä|t fie abfüllen; unb iegt fie bann 
in ein Q^iad, gie^t ben »ieber flttffig gemad^ten @tanb 
barüber, fo baß bie Trüffeln gan^ bebecft finb, fd^meljt 
fie mit 8fKnb)d^malj , überbinbet fie mit einer SBIaje unb 
bciüaljit fie an einem fut;kn trotfeuen Ort auf. 

855. ©l^ampignon^ cinjumad^en. 

Tlan nimmt fleine gejdjloffene S^ampignon^, fc^äU fie 
rectjt rein unb tuafd^t fie burd) frii'djeö ^[Baffer; bann nimmt 
man fo oiel (S^^ampignond aU in eine meite % Siter^glafd^e 
ge^en; menn bie (Si^ampignonS ge!od)t finb, t^ut man ^n einer 
foldjeu g(afd)e '125 @romm Sutter, ben @aft bon 2 (Zitronen 
uub etiuuü 8ü(5 barau, iä\]t fie auf bciu geuer i]ut burd}füd)eu, 
lägt fie öerfiUjlen, füllt fie in bie glajd)e, biubet fie mit 
@c^tüeiu§blajen gut ju, biubet fie iu gen ein unb ftellt fie mit 
faltem SSaffer auf« ?^euer; n.ieun fie anfangen ^u todjen, 
lägt man fie ©tunbe fortfoc^en, tljut fie bann bom 
^ener, n^enn fie erfaltet finb, ))icl^t man bie ^(afd^e ju unb 
fteQt jle an einen füllen trodenen Ort. 

856. (S^ampignond jum Stinbfteifd^ einjumad^en. 

@aua fleiue 6^l)ampignouä trerbeu gepult uub getüajdjen, 
im ©al^ttjoffer iueidj gefodjt; bann ba§ Söaffer abgeid)üttet 
unb auf ein Zud) gelegt, bamit fie troden tuerbeu; uuu 
Wirb ßffig fod^enb gemad;t unb abgejdjäumt ßege bie ^{)anu 
1)ignon^ in ein &ia&, fc|ütte ben @ffig, tnenn er erfattet ift, 
nebft etmad ®ettifir^ barüBer, gieße ein menig Oü baranf, 
binbe bie ©Ufer f eft 5U unb bema^re fie an einem füllen Ort 
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S9Sarmc unb falte ©etränfe. 

857. S^ocolabe mit mild). 

G ^äfeldjeu (£t)OCo(abe merbeu in ©tücfe (]cbrodjen, in ein 
(Safferol get[)au uub eüuaö DJ^itdj barait geijoffen, laffe 
aUÖann ganj öerfoc^eu, fo bafe mau feine @tüc{tf)en me^r 
battti fie^t fc^ütte % Sitcv aJälc^ baran mib (ag es unter 
immemü^renbem ^pxitQda fod^en; »enn ®tunbe 
gelocht ^at, kfetrü^re 6 (StergetB in einem $afen mit eüooiS 
faltet 9Ki(d^, vü^re bie (E^oco!abe barmt unb jprügte ed auf 
bem geuer, big fie bid ift, Qieße fie hierauf in bie ^annc 
uub jeröire fie. 

858. S^ocolobc mit SBaffer. 

12 Xftfelc^en (S^colabe werben in ©tttde getroc^en, mit 
etmad SSaffer auf'^ Sener geftedt, Ia| bie S^ocolabe red^t 
gut t»et!od)eu, {cf)ütte aUbann l^h Sitet SSaffer tmran, laffe 

fie 1 bi^ IVa ®tunbeu (angfam foc^en, bi^ e§ auf \ Siter 
eini]efod)t ift; foUte fie uic^t füß geuug feiu, jo t^ue noö) 
^ucfer ba^u. 

859. (Brunei; ober fc^toarjer £^ee. 

(Siue fleine .paub iioll ^f}ee tuivb mit ctuia§ fodjeiibem 
Söaffer 4 Di^ 5 9}^imiteu aiicjcDvüfjt , al^baiiu basS äBafjer 
wieber abgejdjüttet, tljue hann ixad) belieben iüaniüe an ben 
Iljee, gieße Ii» Sitei* fodjenbeS äßaffer barauf unb laß i^n 
®tunbe fte^en, giege i§n in bie fianne, {ertiire i^n mit 
loltem ober loarmem Sla^m« 

8G0. 9ieformirtcc XCjce. 

etfi^e 16 ®ramm grünen X^ee mit ®tafi SSaffer an, 
laffc i^n einige SRinuten fte^en, laffe aUbann Siter 
ä^ilc^, etnjaS ^Bauitte uub ein @tücf Qndn fod^eub merbeu, 
gieße ba§ Sßaffer nom Xljce baju, wenn e» einige ^lai anf* 
ge!od;t ift, uerrül;i'e 4= bis 6 ^iergelb iu einem $afen, giege 
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bcn %f)ee haxan , fprügele ijn rcc^t fd^äumig uub giege 
in bie tarnte. 

861. Kaffee mit 9Ri(d^. 

S)er Kaffee mug l}eü gebrannt luerbcn , mar)(e {jierauf 50 
&vamm Kaffee, t^ue i^n in einen $afen nebft einem ©tücfc^en 
4^aufenb(a{e, gieße Siter fiebenbe äJi^ild^ baran unb toi 
i^n 1/4 Stunbe fod^en, ftette i^n bom S^uer unb lag il^n 
l^eQ nierben, gicgje itjn in bie ftanne. 

862. äßanbelabe. 

9iei6e 125 ©ramm 9J^iiibelii mit einem %ud) ah unb röfte 
fte bunfelgelb, ftoge fie aliSbann in einem äÄörier, la| »'^iiiter 
Mii^ mit einem ©tüdfc^en 3ucfer unb ganzem ^irnmi foc^enb 
\otthm, ü^ue bie geßolenen ä^anbetn hinein unb iai 

Stunbe folgen r (afi eS aäbann burd^ eine Serüiette 
laufen unb loieber fod^en, t>m1Xfyct 4 bis 5 (ütt^ttb, fd^tttte 
unter beftänbigem Strubeln bag ©efod^te baran, giefee e5 in 
bie i^anne unb jeröire e^. 

863. Wei«»6ontent. 

250 ©ramm ''Jki^ mxb gelejen unb fein geflogen, 125 
®ramm S^^^^^ gefiolen, aUbann wirb S3eibe^ burc^ 
ein ^aatfieb geftebt, menge 16 ®ramm geftogenen Si^n^t^ 
4 ©ramm 9let!en , 2 Xäfeld^en S^ocotabe am Steibeifen ge« 
rieben barunter (man fann bie« $u(Der Safjr auffjeben). 
Su 8/4 Siter Wiid) nimm 3 ßjilöffel üon htm ^ulüer uub 
lag e§ einige ^iüial aujfodjen; beim ^nridjteu rü^re 3 (Sier* 
gelb baran. 

. 864. 3teig=ßontent aubercr "ävt. 

9{öfte 62 ©ramm 8teii^ l^od^geib, hierauf luirb er fein ge« 
geftogen unb gefiebt, lag aUbann Siter SKUd^ mit einem 
®tütf<$en Bttcfer tt^tn , rü^re ben feinen Weid hinein , lag 

il^n eine S^ittö^Ö fod^en, ricJ|te ityx mit 8 dicrgelb on. 

865. ^o])pd''^opptt 
(^toge 62 @ramm ^anbi& rec^t fein, vü^re 4 (fiergelb 
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iaxm, itebft einigen Söffeln ttoU ftirfc^enwaffer. Wlan Um 
S8oa6Iument^ee, fiBein ober Stum nel^men. (9^ ift ein 
Öttted SRittel gegen ^ei)ev!eit.) 

866. SBarmcg öier. 

Siter ^ier, eine 9?uf3 gro^ 53uttev, ^i., Q^ia^ W\id), 

250 (55raitim 3i^<^^'iV cttnaä 0^".^^^ 3^"^"^^ ^i^*^ <^iif'^ geiier 
gefteüt; laß e§ unter beftönbii]em Üiü^ren fodjen, nerrüfjre 
Qlsbann 4 ^i^rgelb , rü^re bad ^lec baran unb gib ed tu 
@läfer. 

867. ^4^un{d^ oon Orangen. 

Säutere 1 ^'2 ^iloqramm «3^^^^^* ^^lit ^/^ iiiter Söaffer, Brüf)e 
etira^ grünen ^f)ee an, t^ue ben 3«^^^!^/ abgejc^ütteten 
^f)ee, 21/4 iiiter SSein, 1^, SUer Söaffer gufammen in ein 
(&a\\ttoi, unb laffe bied ^ufammen tod^en, gie|e H in bie 
<3<^üffel, ben @aft t)on 8 Orangen nebft 1 Orange am 
3uder obgerieben unb eine glajc^e Xrac baran. 

868. mm^mi\d). 

5(n ^2 Kilogramm Qndex njerben 1 Drange nnb 1 ©trone 
abtjcrieben. Xer ^näev tüirb in eine Xeriiue Qcleijt unb 
ber (Saft ber Zitrone unb Droui^e barüber au»i]ebrücft 
2 i^affeetüffel Doli Zl)ce in ein ©tücfdjen Wloü gebunben unb 
ebenfalls baju gelegt. S)ann »/g £iter SSaffer unb ^4 £iter 
SBein jebed befonberd fiebenb gemad^t unb nebft Vi Q^la^ 
Krac barüber gegoffen. S)ie Xerrine mug fo lange bei ge« 
J)i)riger SBftrme fte^cn bleiben, bis \id) ber gucter öoKftanbig 
aufgelöst l^at. 

869. (£^ant))agner«^ßunfci^. 

fiilogramm gefto|enen gucfer, bad Abgeriebene einer 
(Zitrone unb einer Orange, ben @aft ))on 3 Orangen unb 
1 ©trone fteüe mit Siter SBaffcr unb 2 glafd^cn S^am* 

^.nigncr anfS geuer ; tDciui rcdit l)eif3 ift, fdjutte in eine 
<^d)ü))el uub t^ue einen ^c^oppeu Oium ba^u. 
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870. ©d^otto. 

4 gan3e uub 6 gelbe (Sier luerbeit mit ^iter äöcin^ 
gttcfer, bid genug ift, unb ber ®(|a(e einer (Zitrone in 
einem j^effel ftar! gef erlagen, bann aufd gfeuet genommen 

unb mit bem @d)neebefen fortgefdjlagen , 6tÄ eÄ oufäinjt ju 
foc^en, bonu uoni geuer genommen uub ju beliebigeu 8pei[en 
üeiiueubet. 

87 J. mäf^tom. 

«'4 ßiter guter rotfjer äiJeiii mirb mit 250 ©ramm Qndcx, 
8 ®ramm t3an3em 3"i"^^t 3 ganjeu D^elfeu auf'^^ geuer ge= 
fteUt uub fieif^ gemadjt, gie^e bie^ burc^ ein ^aarjieb unb 
rid)te e^ in (^iä)er an. 

802. S3ifc^off. 

ü^imm 4 füge unb 2 bittere Orangen unb brate fie auf 
bem Sioft, ftcHe eine gfafdje öurgunber ober anbern ftarfen 

rottjeu 3Beiu auf » geuer, (tupfe bie Drangcu mit einer kabel, 
lege fie iu ben SSeiu uebft Qnder, ^imiut unb Dlelfcn, njenu 
einc3eit(aug gefodjt Ijat, fd)iitte beuiäJein iu eine iöc^ünel; 
ber ^imuit, bie ^MiUw unb Orangen bleiben jurücf. 

873. ^^apft. 

1 glafdje (S^ampagncr, 1 gfafc^e Üi^einnjein (S)eibeg- 
l)eimer ober iJZiercnfteiuer), 3 in Sdjni^e gefdjuittene (£itrouen 
nebft 3"cfcr, ^immt unb 9k(feu Serben geJod^t, fc^iitte e^ 
in eine <^cl^ü{fel nebft % Ä^iter $(rac 

874. ajZanbetmilc^, 

250 @ramm SRanbeln »erben gcft^ült unb fein geftofien, 
l^ierauf in eine ©d^üffel getfjan, mit % £iter 2Baffer burdj^ 
einanber gerül)rt unb burd) eine reine ©erüiette gepreßt, 
ftoße aUbann bie 50?anbelu mit etma? 3Saffer uod) ein Wal 
unb preffe fie tokba burc^ baS Zü6^, t^ue ^^cter nac^ S^e« 
lieben baran. 

875. ananbelmilc^^effeuä. 
Ittfogramm gef(^&Ite unb feingefto|ene äKanbeln merben 
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mit 250 ©romm Q^dt^ unb I1/2 Siter SSaffer aufö fjfeucr 
gefietit, lag eiS utttet beftäitbigem diäten toä^m, iafi ed 
btttd^ ein temed Xud^ (aitifen, füQe in gf(a[d[|en, mac^e 
fie feft äu nnb ftcdc fic in bcn ftcHcr; Beim ^^ebrauc^e wirb 

ein ßfelöffel uoll ber (Sfjeu^ in ein Sriufgta^ frijdjeö SBaffer 
9et{;an. 

876. ßtntonabe. 

^tttde ben @aft Don 4 büs 5 (Mittönen butd^ ein reined 
%u^, fc^ütte Mham IVs Siter frifc^ei» ISaffer baran, nebft 

Sviäex, hin füg genug ift; man fann aud^ Orangen^aft 
nehmen. 

877. 3foI)Qnniöbeer=a33eiu. 

8on fel^r reifen rollten Sol^annidbeeren totthtn bie SBeeren 

abgeäupft, mit ber ^anb in einem @efä§ jcrbrildt, preffe fic 
al^bonn bur^ ein veiney Xuc^. 3" ^i*^^' ®^^ft ^^^i^^ 
8/4 ßiter OueÜnjaffev genommen, onf 1% fiiter öon biefem 
@Qft V2 Slilogvannn ^ncfer (ujcnn man ben Sßein einige 
Saljre gut erl^alten miU, jonft föunte and) Kilogramm 
^ucfer ju einem guten ©cträn! toirfen) bar in aufgelöst, 
biefet @aft koirb in ein fjfägc^en getffan (bod^ mug »on bem 
@aft l^/t bid 3 Siter ^nrüd^bel^atten metben), megen bet 
©äl^rung barf aber tti(^t ganj öoK gemad^t merben, lege 
e§ in ben Äefler auf ein fefte^ Sager nnb öerfpnnbe e^ leicht; 
ben näc^ften Xag njirb ber äJioft ^u gäljieu anfangen, I)at 
ber 3J?oft üöüig ausgegoljren, bann giefje ben ^urücfgelaffenen 
@aft barouf; fpnnbe ba§ gä&djen nidjt gon^ feft ^u, bi^ 
bie @ät)rung ganj Doriiber ift. 3)ie[er SBein bleibt bi§ in'i^ 
näd^fte Sai^r im Qü^d^tn, unb in ber SJlitte ober <^be 
gfebruar gieße mon t^n in 6^(im))agner'3f(afd^en unb lege 
fte onf ein ^ol^Iager; bai^ ^rftbe mirb bnrd^ bo|»i|>eIted 
güeBpüpicr filtrirt. SDiefer SKein fann SO^orgen^ getrauten 
U^erben unb l;at ben Q^efdjmad uon !:D^alaga. 

878. ^imbeecfaft in ^ucfer. 

2)ie Himbeeren loerben in ein Qiefäg getl}an unb 2 bi« 3 
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Sage m ben fteOer gefteUt ; jeben ^ag ntüffen fie gef c^ütteft 

»erben, hi^ fie fid) oufiverfeii, al^bami iüerben fie burdj= 
gepreßt unb mieber 24 ©tunben in ben Sicikx gcfteUt, bann 
Iä§t man fie burd) ein Znd) laufen; auf "5 Siter §im(ieev= 
faft werben 375 öiramm ^ndcx genommeU/ mit eiuanber 
aufg geucr geftellt, ber ©c^oum abgehoben unb eine geit* 
lang emgefoc^t, bid ber @aft ettvad bicf ift; f)xtxm\ iai i^n 
erlalten, fü0e il^n in SonteiUen, binbe ein Rapier barauf 
unb hvLxä)ldä)m ed mit einer 9labe(. ^ ®^<^^ frifc^em 
SBaffer werben 2 bi« 3 2i)ffel uoE (Saft genommen. 

879. ^imbeec^gjfig. 

(Bo mi IV2 ^iter Himbeeren, fo biet Vi^ 2'\kx 
guter Söeineffig werben 5ufammen 3 bi^ 4 ^agc in ein ÖJe- 
fä| gefteUtr baä ©efdjiri* feft jugebunben ; aisbann werben 
fie burd^ ein Zndj gel^reßt, 24 ©tunben wieber in ben Heller 
geftellt, bad ^eUe bation abgefc^üttet; mig ali^bann ben @aft 
Stimm jtt je % Sitet 250 @ramm ^nder, fteUe il^n ^u^ 
fammen auf^ ^euer, fdjäume i^n fleißig ab nnb lafi ifjn 
1/2 ©tnnbe lochen; ben anbern ^ag wirb er in gfajc^cn 
gegoffen unb wie (^l;ampagner üerpid^t unb aufbewaljvt. 

880. ftii:ic^eu=iSaft. 

9^imm ^olb fdjWnrje nnb fjatb fanere SBeidjfelfirfdjen, 
ftofee fie mit ben Äernen red^t fein, greife fie hnxd) ein bid^te^ 
reinem %n(i} unb (äffe fie über ^Ila6)i im Heller fte^en, lag 
aUbann ben (Saft burd^ ein ge{))annteS %u<S) laufen; ^u 
IVs ßiter @aft mirb Kilogramm Quän genommen; fteUe 
ben @aft unb ben S^^^ miteinanber anfd ^er, fd^ftume 
il^n ob unb lag i^n nebft 8 ®romm gongem Qirnmt unb 
4 ©ramm 9Zelfen V4 ©tnnbe fodjen ; wenn er erfaltet, fülle 
i^n in glai'd^en unb bewaljre il}n im Heller auf. 

881. a)Jauttecr«@aft. 

SDie 9J^anlbeeren werben bnrd) ein ^ud; gepreßt, fteCfe ben 
©oft über S^ac^t in ben Detter, fc^ütte bad ^etle ab, läutere 
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aUbam auf Siter ®aft 250 (Stamm 3u(Ier mit 1 ®(aS 

SSafi'er, giej^c bcn @oft hinein unb t^n burc^ öftere« 
©djäumen bicf fodjcn, fdjütte iljit in eiitföefäf? nou ^^-^or^eüan, 
la|5 if)u eifaücu imb füde i()n in g^i^i'^)^^"- ^i^^K^^ ®oft 
ift ein fet)r auflojenbe^ 9)2ittel beim |)iiften gu einpfel)Ieu. 
(£d ift aud^ mit Gaffer oermi)(^t ein angeuel^mei: S^ranf. 

882, Sluft^ßiqucuc. 

2)ie 9^üiie müffeu gerabe um Soljanni gebrodjcu mecbeu. 
3u 1 Siter ^wetj^gentuaffeu »erben 30 biä 40 ^)?üffe in 
fleineSBürfelgefd^nitten, 31 @ramm ganzer 3intmt, 16<^ramm 
Stetten , 16 ®ramm SRudlatMütl^e , bieS ^ufammen wirb in 
eine groge S(^f<^^ getrau nnb 6 SSSod^en in bie ®onne ge« 
fteüt; läutere at^bonu V2 i^ilogramm ^i^^^^* Siter 
Gaffer, ba^ 3^^^'t]d)gcinua]|er fdjütte algbaiiii üou beu ^cüffeu 
ob, menge beu ^iirfer baruntor, filtrire if)u burd) einen 
gil^fjut, fdjütte ilju aBbauu in glajdjeu uebft etwaÄ jü^er 
WIM); bie ^iiö) mad)t beu Siqueur ^eü. 9?ad) etnigeu ^agen 
»irb ber ^iqueur be^utfam abgefd^üttet, fo bag bad Saftige 
in ber %ia\d)t bleibt 

883. Ottittett'ßtqueur. 

äRan nimmt Onittenr teibt folc^e fammt ber @(i^ale anf 
bem 8leibeifeu , pre|t fie bnr^ eine ^rbiette nnb t^ut 
s'g Siter ©aft \ Siter gtoetfc^geniTJaffer, unb gu IV2 Siter 
non bicjer 3Jii}d)ung bie 8d)ale öou einer Zitrone unb 
*:},^onicrau5e fein gejdjnitten, 40 bittere SJ^iubeln fein ge= 
id)nittert, ^,2 i^ilogramm gefto^enen Slanbiy^nder, einige 
S^ieUeu uub IG ©ramm feiueu 3*"^^^^^; ttjue bieg in eine 
gut geftdvf^^te %ia\^t unb kffe ed A ä&od^en fte^en. Siü^re 
ed {eben Xag mit einem ftoc^Idffel unb fUtvive e/$ na^ 
4 ffiod^en btttd^ ein i^ik^papkx. 
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9( n m e r t u n Q. S)ie Scrfafferin ifl Umü%t Qetoefen, ben itatlflei^enben 
@))eifeftettel \i>mli htt reicheren atö au(| ber geiuö^nlic^cn bargerlid^en 
XofcJ möfiliil^ aiHioffcnb au machen ; bic umfit^tifle ^auöfrou xoixh c8 
tferjte^en, ie nac^ intern jBebäxfniBr bie Süljli ber (Steuerte absitffti^eit 
ober %VL Dermel^ren. 

Sanuar. 

a»ittageffcn. ^anacrljuppc, Dc^fenfteifd) mit (BaxttU 
lenfaiice, boicrifd&c8 fttottt mit ©(^weinccotclctten, Kabeljau 
mit ftartoffctit , SK^tibcIpubbing mit ©cfletifottcc, «e^bratert 

mit ©nbiüienjatat. 

9^^ a t e ]' i e n. 9hibelfiippe mit s^n^n, gcröftcte ftattoffeln 
mit Soteletten in ©aitce, $ü(eubrateu, ©c^iufeU; Kartoffel* 
fo(at uiib Dmelettenjoufflee. 

9}Httageff eit. ^urd)9ejd)lagene ^riinterjuppe, Ocf)jert- 
fleijd^ mit aWeerretttg , SBeififraut mit taftanien uitb ^xaU 
Würpcn, »rieÄlcin in einem vol-au-vent, Sieigouflauf mit 
eitler ^imbeerfauce, ^oularben mit @alat. 

a t e f f e ti. «ei^fuppe, »lumenfol^l mit «roquet bon 
talbf(eifd) , ^ed)t ä la Hollandaise, aufgeao^cne gWbleiit, 
ßummelbrateu iiub 8atat. 

ÜJlittaqef fen. ©ii^)pe a la Reine, Oc^fenfleifc^^ mtt 
«apcrnjauce, ©elberüben mit Stalb^coteletteu, Rauben in einer 
brounctt SWordJelfouce, ^lepfeljc^arlotten , 9^ierenbraten unb 

91 a t e f f e tt. ©erftenjupfe, (Snbiöien mit gebadenen »neg- 
lein, Bunge in Sauce, gebadene Creme, «apouti unb öruu^ 

nenfreffenfatat. , 

gj^ittageffen. §trtifuppe, 0cf)fenfleifc3^ mtt axeioueit, 
gefütUeg SlBeifefrant mit gejaläencv 3nnge, milbe fetten mit 
©otbeUenjauce, §umbe^, i^ummelbraten nnb ©alat. 



Digitized by Google 



258 



iRoc^teJfctt. dinlouffuppe, (S^njarjtüurjctti mit frati* 
5üfi|"cf)eti Omeletten, ^oularben in (Sauce, Üieiiäiüürftc^en in 
©agojQuce, gricanbo non knlbfleiid) mit @alat. 

i 1 1 a 9 e j j e n. ©rüue Äernenjuppe , €d)fenfleiid} ntit 
^iDiebeljauce ; <Sauer!raut mit Söürften, äBilbpretragout, 
Äaijerfui^en, tpelfc^er §a^ii mit italienifdjem (Balat 

9lad^teffen. &tit^\nppt, ^eefftea!^ mit ^arbeUenfattce 
ttnb ftartoffeln, (^ec^t in Sauce, Stal^mftrubeln, d^tenBratett 
tttib Salai 

9}? i 1 1 a 9 e H e n. SSertorcnc ©erfitppc , Sfloaftbccf mtt ge* 
boljrteu ilartoffeln, Sßiridjing mit Ddj]en^inu]c cn papillotes, 
§edjt mit ©niice, SBeinmoden, gefüUte ©an» iinb ©alat. 

9i a d) t e j f e n. 9Jie()Iiuppe, ©c^tüarjn) urteilt mit tjebadeneu 
^irnfc^nitten, tt^ilbc ^nte tu @auce, Sagoauflauf, gebratene 
^af)nett unb @a(at. 

ä^ittagef {en. ©d^abfrötenfuf^pe, »oaftbeef mit Hattof« 
feUt, @arbe1Ienfauce unb äRelone, $aftet<l^en Don ftolbdl^tn, 
@auet!raut mit ^afan unb Slumenfol^t mit gebatfenenSried» 
lein, gefpidter Karpfen, 9}?acaroni in einem vol-au-vent, 
58ranbpubbing unb ^^ifeutelein, lüeljdjer §al)n unb 9ie(j^iemer, 
(lnbiüien]'a(at, ©anbtorte unb ^unfd^gefrorene^. 

9i a d) t e f f c n. gläbleinfuppe, eingemachte Srodelerbfen mit 
gebadenen ^al^nen, geröftete Kartoffeln mit Söccffteaf^, gelb* 
j^üljner in Sauce, l^artoffelauflauf unb iiSaniaecreme, Kapaun, 
gefallene Srng/t unb italienifc^er @a(at 

i 1 1 a g e f f e n. (Siergerfte, Od^fenfleifc^ mit ©urf en, ßinfeu 
mit geröudjertem ©djnjeinefleifdj, gebratene ßJanö unb ©alat. 

9? a cf) t e f f c n. 2Bed)uppe, ^ialb^gefrö^ unb geri)ftete i^ar« 
toffeln unb ©rieSnoderln. 

äftittagef f en. 53aumwoIlfuppe, Od^fenfleifct) mit 3)te* 
retttg, eingemad^te ^o^nett mit ^atbdcoteletten, grof c^fc^entet, 
5Dam)>fnubeIu mitSantdefauce, gefüateftalBSbruft unb@a!at 

Sl a ^ t e f f e n. ßinfenfuppe, Od^fenfleif^ mit eingemad^« 
tcn Äopuainern, gefütlte Kartoffeln mit ©öttinger SSurft, 
©ronat Don Kalbfleijdö , ß^ocolabeauflauf , Sfte&jdjlägel mit 
@alat. 
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SD'i i 1 1 a 13 e f f e n. Üiafjmfuppe, Spinat mit Cmcletteu, Äalbjjf^ 
voulabe, Äupaun unb ©atat. 

9i a t e f f e n. Bnppc mit (äierf töfett , ©c^mar5tüiir5clii 
jiiit (Xoteletten, 3JiaubeIbrei, ^aljncnbraten unb 6a(Qt. 

i 1 1 a 3 e f f e n. Ilartoffelf u^e , Oc^fenfleifd^ mit 3tote« 
Ibelfauce, toeige Colinen mit gerfiud^erten SSBürftim, ©d^eEfifc^ 
mit Keinen Kartoffeln, ©d^toar^brob^^ubbing mitfthr$^enjauce, 
gebämpfte fRinbSrippen unb @oIat. 

9t ad) teilen, ^erbeljuppe , 'cHel^raQout mit öejdjmel^ten 
SRubelu, ^^(epfelauflauf, Kalbsbraten nnb Salat. 

SÖHttagefi'en. gran^üfifdje @uppe, Oc^fenfleifd) mit 
eingemachten ^^etjd^öen, äBci^rant mit (Soteletten en papil- 
lotes, ^alb^\)\xn in Sauce, geibadene (Siergetfte, loUber @and« 
braten unb ©aki 

9{ a t e f f e n. €(^)oarabrobftt))))e , Steid mit ftolbftetf 
Dmelettenjoufflee, SRefjbraten unb @atai 

SD^ittagei) en. 5(uf gezogene ©nppe, Od}jenf(eifd) mit 
SJicenettiij, (£rbfen mit SBürftc^en, ilarpfen in Sauce, gläblein 
mit einer ^^"^"it^i'i^f^C' gefütite ilalbsbrnft nnb Salat. 

i^l a t e j j e n. Üieiöjuppe , (^nbiüien mit ßroqnet Don 
&a\\^Uhti, ^ed))ubbind mit ^d^ito, gebratene (^nte unb 
@alat. 

äftittagef fen. @nppt mit ä^arffnöbet, Oc^fenfieifc^ mit 
SeOeriefalat unb SReerrettig, ^aftetc^en bon Snei^Iein, ftar« 
toffeln mit $&rtng, gefüQte S^ol^Iraben mit gebadener @attiS« 

leber, ^nrbot, Äoib^fopf mit Xrüffeln, 9^ubeln äla 2)emiboff, 
Sdjneebaüen, ^afan, ©panferfel, italienijdjer Salat, Äaffee== 
creme, Craiigengelee, fiinfeutorte, ^anidegefrorene!^. 

9i a d} t e ) i c n. Äaftanicnjuppe, ßnbiüien mit Ütiffofen üon 
%\\d) , eingemad^ted ^albfteif^ mit Kartoffeln, (ä^riedaufiauf 
mit Obft, Sayaun unb @alat. 

aWittag eilen. gaftenbrc|eJ)uppe, Oc^fenfteift^ mit fthr* 
f^en, §opfen mit üerlornen Sicrn, Äügflöje, gebadener Slarpfen, 
tueli'djer $at)nenbraten, Salot. 

9Z a dj t c j j e n. ©riesjnppe, Spinot mit ©otelctten, ^unge 
in ©auce, j$a))aun unb @a(at 

17. 
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6<)cifc*3cttel. 



2)^ i 1 1 a g e f f e n. gifc^fiippe , Cd^fenfleifc^ mit ^wieBcI* 
fniice, (Srbfenpuree mit 2)ürrf(eijc^, ©tücffijc^paftete, ^imbeer* 
auflauf, .§ommeI^6rateu, Bdat 

91ad)teffen. ©cröftete 2JiücprübjuW<^^ ©dj^ar^iüiirjeltt 
mit gejalaener Qnttqit, ^at&fletfd^ragottt, 9ieidbrei, ^oular« 
benibraten, ©alat 

aSittageffen. @iippt k la Reine, O^fenfleifc^ mit 
®ndtn, 6aitet!rattt mit ©d^toetnecoteletten , Sricanbo bon 
ßa(6f(eifd), S^o^rnftrubeln, öntcnBraten, ©otot. 

91 a d) tef f en. ©inkittfuppe, gcröftete Ä'ortoffeln mit ßo- 
teletteu in 6auce, ^^anbelpubbing mit ^imbeerfauce, Kapaun« 
braten, ©alat. 

ÜJiittagef f eil. ©agojuppe, Od^fenfteifc^ mit 9J2eerretti9, 
^0lavLlia\^tn mit @öttinger SBurft, ^ed^t k la HoUandaise, 
SBeinfd^nitten mit ©auce, Summelbraten, ©atat 

9la(f|teffett. ®erftenf (^(eim, $opf en mit ftattSfticanbo, 
geBadene Sr^me, SittenBraten unb @atat. 

9Jl i 1 1 a g e ) f e lt. girnfiippc, Od^fenfleifd) mit ^lapujiner, 
9iofenfol)t mit .f-)irnidjnitten , gebadeue iöüvf^iug, Hartoffel- 
törtd^en, 9^ierenbraten unb ©aint. 

^lac^tefjen. Dia^mtuppe, eingemachte^ ^albfleiic^ unb 
gefd)mel3te S'lubeln, ©d)infen nnb Stapaun, ©alat. 

SO^ittageff en. SfteiiS mit (Srbfenpur^e, Od^fenßeijc^ mit 
®tttlen, gebämt^fteiS SBeigfraut mit S)fi¥rf[eif(^, toilbe Snte, 
fttebdftrubeln, $ammeliSBtaten unb @a(at. 

S^ad^teffen. Startoffelfiippe, ©djtüorjtrurseln mit ©ro* 
quet üon ©an^Ieber, ^Hel^ragout, Sreme mit Härmet, iienben* 
braten mit §ariiu3ia(at. 

SJ^ittagefien- Hrebsfiippe mit söutterftöfen , Oc^)en= 
fteifdj mit Stapernfance unb äJ'ieerrettig , ^ad^ie^paftctd^cn, 
ffiotl^Etaut mit i8ratmür[ten , (^pargetn mit (Sroquet bott 
%\]^m, ^ottlatbe mit ©andleBer gefüUtr ^toatffoxihpxtt, 
gflftbletn mit einer ^immürufte unb @jagoauf(anf, Xnerl^al^n, 
2:ouBenBroten nnb Sattigfalat, (Sl^ocolabecreme , 53runnen* 
Ireffengelöe, ^unfdjtorte. 

Siad^teffen. 3talienifd)e 9lubel)uppe, gebratene ©pä^fein 
mit S3rie§(ein in (Sauce, fjleii'djüoget mit 9}^ovd}elnfauce, 
^d^nitten mit rot^em SS^ein, &apamhtakn unb <&alat. 
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.,9}H 1 1 a g e f f e ii. ^urdjgejdjlageue 5U-iiuter)uppe, Odjfen* 
fteifd) mit f alter ©auce, 5lartoffeIbIättd}eu mit gebärnpfter 
ÄrtlbvSIcber, Slaiferfud)en, ©djiiepfeubratcu unb (Solot. 

Sladjtej jeii. ^(äbleinfuppe , ^opfeii mit franjofifd^em 
Omelette, ^albfleii^rogout, ^umbei», ^ammeldbraten unb 
@atat. 

SBittageffeti. ^fonjcrlfi^j^je, Dd^fcnfteifd^ mit greifet* 
Beeren, @p\mt nnb Äolb^cotefettcn en papillotes, Slarpfcn 

mit rotljem S33ein, ^Reisauflauf, !^umme(brateu uubfiottigfolat. 

9fiadj tef fen. Slerbeljuppc, geröftete Slartoffe(u mit ^am- 
mets^ungen in ^arbeUenjauce, gefitOte iOSede, ^iierenbraten 
unb 8dat. 

SKittageffen. ©riine .^ernenfuppe , Od^feufteifd^ mit 
avteerretttg, ©toctftfd^ unb ©auevtrout mit Sotetetten, Aatbd« 
füge in SRorc^elnfance, ^omeran^enauftanfr Secaftnenbraten 
unb @a(at 

9'iad)tef f en. ©iergerfte, fRofeufol)! mit JJtrnfd^nitten, 
©rieöflüfe, irlapauubrateu uub (Salat. 

3D^ i 1 1 a g e ] f e u. ?(ufge,^ogeue (Suppe , Od^jenf(ei)"d) mit 
SD^eloueu, SSir(d)iug mit (Xoteictteu, ©almeu en papillotes, 
S)ampfnubeln mit ^aniUefauce, ^ePraten unb (Salat 

91a (Steffen. ^fiaf^m\uppt, Spinat mit (Sotetetten, fCftan* 
belbret, gebratene junge {^fi|ner unb 6alai 

a)l2 i 1 1 a g e f f e n. Suppe mit SBeiKnüpftein , Od^fenfleif 
mit SorbeHenf ance , ©o^nen mit S)ürrfleifd^ , f^oretten in 
©ouce, Slepfelfüc^Iein, ©d^nepfenbraten unb ©alat. 

$Rad)ten<^". ©eröftete TOldjbrobfuppe, (Sd^mar^tDurjeln 
mit S^^^^H^' ^^aubeünüpftein mit ^egeufauce, ^ierenbraten 
unb <SaIat. 

9}^ittagenen. ©aumtüollfuppc, £)ci^jenf(eifd^ mit 
rettig, Sauerfraut mit ^t6^t, <^ranat 'oon talbfleifc^, Slubeln 
k la S)emiboffr gefüllte Xauben, Stübenteimfotai 

91 a d) t c j i e n. ©rieSfuppe, gebratene @pä|(ein, ©d^war^* 
n)ilbpret, ©c^nepfen, gebadene (£reme, gefüllte ÄatbÄbruft 
unb (Satot. 

Süiittage jf eu. ©erftenfuppe, Oioaftbeef mit ^avtoffeht, 
SarbeUeniauce uub eingemadjte ^u^etjc^geu, ^aftetc^en mi 
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StcUhS^itn, &pax%eln, StaVbixipptn mit feinen ftrSutern, gelbe 
MüBen , gebadene SWerenfd^nitten , goreflen in ©ance, junge 
^Qubcn in einem vol-au-vent, gläblein mit ^epfeln gefüüt, 
©agoauflauf mit einer §egenfauce, iüelfdjer .^al^n mit Xrüf* 
fein, ©djnepfen, SSilbpretpaftete , öattigfatat, ßompot öon 
Drangen , dreme üon 9ieid , (^elee t)on $un[d^, f ran^öfijc^e 
Xorte, 9JianbeIbriefe. 

Stad^teffen. (Sinkuffu))pe, ^atgeln mit ^infen, (So» 
teletten in ©ance, SKanbetfdlnitten mit ^imfteevfauce, |nnger 
$af)nen6Yaten mit ©alot 

äRittagej jen. (Suppe a la Reine, Od)icuflcifd) mit 
©auce, Spinat mit (Siern, fricaprte junge ^üljner, ^lurapub^« 
bing mit ©auce, ^ajenbraten uub Satat. 

91 a t e f f e n. S^artoffelfujj^je, SWord^eln mit ö^ämpften 
Züuhtn, ^alb^rottlabe, ^fonnenfnc^en mit Kofinen, Samm» 
btoten nnb Qalot 

SRittageff en. KreB^fuppe, Oc^fenfteifd^ mit Sättig^ 
ftortoffetn mit i^&rittg; Katbdfriconbo mit Sauerampfer^ 
fauere O^o^mwürftlcin, ^aubenbraten uub @alat. 

SR a cf) t e j i" e n. ^erbeljuppe, gefd^metjte Sf^ubefn mit (Sote- 
letten in Sauce, äöeincrOme, §a)enbraten unb Salat. 

äl'iittageffen. ^irnfup{)e^ Od)(entIei|'d} mit iD^eerrettigr 
junge ©elberüben mit gebacfenen $ül^nern, goteßen in Souce^ 
SKanbelyubbing mit ftirfc^enfauce^ toelfd^er $al§nenbiraten 
unb Sattigfatat 

91 a (Steffen, ftol^mfuppe; Spargeln mit (Sroquet Don 
Äalbfleifc^, Slarpfen in Sauce, 9fiei»auflauf , 2:aubenbtaten 
unb Salat. 

SRittogef 1 en. ^urdjtjefdjlageue Sträuterfuppe, iDdjfen* 
fleifd) mit treffen, Sauerfraut mit ßec^t, junge §iif)ner mit 
äRorc^eln, Steidtourftlein mit ^einfauce, ^afenbrateu unb 
@alat. 

9ia(||tef{en. @vipp^ bon (Sierfiöfen, Sanerom^fer mit 
ftalbSfticanbo, gebacfene (Sterne, $a^nen(raten unb Salat 

äRtttag ef f en. iReiiSfuppe, Dd)ienf(ei|d) mit ©urfenfalat, 
ßaubfröt^e mit ©öttingertuurft , Sörieölein in einem vol-au- 
vent, Äreb^ftrubelu, ^e^brateu unb Salat. 
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Stad^teffen. @erdfiete SKi((^6rob)uppe , 8pargeln mit 
geborfencn ^JiUjuern, ©umbciJ, ftafbSbraten unb ©alot. 

9}H 1 1 a i] e i ) e n. ^^fanserlfuppe, Oc^fenfleifdj mit Äapent^ 
fauce, Oitiberüben mit gebacfenen 33rie^lein, ©atmen j\ la 
Hollandaise, ©c^maribnoöauflauf mitÄirjc^enjattce, Äiummel* 
hxatcn unb ©alot. 

S'iac^tef f en. gf(äb(einfuppe, ^ofcnrogout mit getöfteten 
Stattoffeln, SD'^anbelbrei, Saubenbtaten^ Bdiat 

SR i 1 1 a 9 c 1 f e n. ©ogofuppe, 0(i^fenf(eifd^ mit ©urfenfalat 
unb 3^ic^cJfö«ce, ^aftetd^cn tioit Ärebfen, junge 5!o^(taben 
mit ^ammef^coteletten, ^örocfelerbfeii mit $irnfd)nittcn, junge 
Glauben in einem vol-au-vent, Karpfen in einer braunen 
©auce, giübleinauflauf , 9ici§pubbinc] , ^Jie^braten, §af)nen=' 
braten unb Baiai, (Sceme t)on ^^aubeiu, ^det t)on (£rb« 
beeren, ^irfc^enfitc^en. 

9la(^teffen. &m^\nppe, @)>inat mit ^aihii^xxn, junge 
$ü^net in ©auce, Omelettenfoufl^, l^afenbraten unb Solat 

• 

Sunt. 

ÜJi i 1 1 a ti e f f e n. @d)ilbfrütenjuppe, Cdjfenfleijd) mit ilreffe, 
©pinatpubbing mit gejal^ener i3i^"9<^' ^^^)^ ©auce, Äir* 
fc^encompot unb ij^feutelein, ©aufbraten unb ©atat. 

91 a t e f f e n. S^nbetfuppe , ©ouerampfcr mit Äalbgfri* 
canbo, gefügte fB^tde, gebratener 9te^§iemer, @pargelfa(at 

aRittageffen. gran^öfifd^e @u))|)e, Od^fenfIei{d^ mit 
Souce, ©pargeln mit Omeletten, Xnnben mttiWord^eln, ^rei* 
pubbing mit §egenjauce, ^ammel^braten nnb ©a(at. 

91 a t e J f e n. (Siergerftfuppe, örocfelerbjen mit ©roquetten 
üon 93rie§(ein, gläbtein in ber 9Jä(rf|, Entenbraten unb ©alat. 

9}?ittagef ] en. (SJerftenfuppe , Oc^fenfleijc^ mit 3iettig, 
Ä^artoffelftiJfe mit Soteletten in ilröttterjauce, Söürfdjing in 
©auce, (^ne^))ubbing, ^a^nenbraten unb @alat. 

91 a (Steffen. (&nlan\\uppt , @teinyi(3e mit SStiei^Iein, 
Stagout non $afen, ftalbiSbraten unb @a(at 

Wtttogeffen. SBerforene ©ierfuppe, Od^fenfteifdj mit 
Sättig, 3iicferid)oten mit Cmeletten, ©almen in ©auce, 
Q^rie^nocfertn mit ^irjc^en, ^el^braten unb ©alat. 
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Äad^tcf f cn. Sütterampfertuppe, @etatgcmüfc mit Äatc^ 

letteii, ä^aljuiflrubeln, Äalböbnift unb Baiat 

2}üttage)f en. Äreb»iiippe , Odjienjleijc^ mit ©urfen, 
©pinat mit fHiffoIeu uoit Ärebfen, ÄQlb§,^un(^e in iöauce, 
9hibefn ä la 2)cmiboff, 2^Qiibenbrateu unb (Salat. 

Df^a (Steffen. Stalieiüjdje S^iibeljuppe, örocfelerbfen mit 
gebadenen ^ü^nent, 9){anbetfttd))f(eitt mit ^egenfauc, ü^um« 
metbraten unb Salat. 

SRtttagef f en. $irnfup^e, Dd^fenfleifd) mit faltet ®auce, 
Äol^trabcn mit S8ratmür[teii, §ed^t in (Sauce, ^rebiJftrubeln, 
©ansbrateu uub @alat. 

9^ad)te)jen. ^)kiöjuppe, Sörocfererbfeu mit (Sroquet üon 
@ievu , ^albioroulabe , ^e^felomeletten , junge ^a^nen unb 
©atat. 

äj^littageHen. ©nppe k la Reine, 9loaftbeef mit Senf« 
fance unb Surfen, $aftet(|en Don Stetig, gefÜted SBeigfrant 
mit gejaljener S^H^f Slnmenfo^t mit C^oteletten, <Snten mit 
<9nr!en unb SKacoront in einem 2:imBuI, S^artoffelauftauf 

mit 9JkIac|ofauce unb giiiblein mit einer Qinnntfrufte, ^am= 
met^braten unb ßaienbrateu mit ©alat, Öielee üon iiirid)eu, 
Üta^mtüite unb 2}^irenfen. 

S'lad^tef fen. (Sinlanfjuppe , ßielbecüben mit gcbocfenen 
^al^nen, ^irfd^enomeletten, Kalbsbraten unb Salat. 

aRitt ageffen. @rüne Äernenfuppe, Od)feuf(eifd) mit 
Sicttig, Örocfeterbien mit Ciroquetten öon .güfjuerfleiid; in 
(Bancc, gebadene CSienjevfte, ©aufbraten unb Salat. 

9^ 0 dj t e f ) e u. ^erbelfuppe , ©atatgemüje mit (ioteletten, 
C£ompüt Uüu Slprifojen, §af)nenbrateu uub Salat. 

äl^ttta ge{f en. ^rüue (£rb)eufuppe, Od^fenfleijc^ mit 
Sauce, (Spargeln mit Dmeletteur ^axp\en in Sauce, Sago^ 
ottflanf, 9iePraten unb Salat 

9t a t e f f e n. ®erdftete ajlitd^brobfnppe, Saubf rdf c^e mit 
Sd^infen, Dmetettenfoufflce, Xanbcn in Sance. 

i 1 1 a g e f ]' e n. graujölijdje Suppe , Dd))euf(ei)c^ mit 
SJ^eloueu, grüne 23of}ncn mit 6annnel»coteIetteu, ilalböjü|c 
mit ^^oi'd^eljauce, 6ia^tii)je, (Entenbraten unb Salat. 
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Stad^teffen. ftortoff elf uppe , Spinat mit SoteCetten, 

©ricgbrei, StalHhraten iinb ©nlat. 

9)httagef jen. ©erftenjuppe , Ddjieufleiid) mit ^veifel^ 
beereil, ^lumeiifofjl mit (^öttinneriDÜrften , Ätreb^ftrubeht, 
gricanbo mit ©ouerampfer, -^ammelöbuaten uub (Salat. 

91 a t e f ) e u. Siergerftenfuppe , Kartoffeln mit einge« 
macfjtem ^al6petf<^, Staubenbraten unb Äirfc^encompot. 

^ittageffetL $fastaertfup)>e, Od^fenfleifd^ mit Surfen, 
SBitfc^ing mit gefftOtem ftattd^era, Sfirfd^ing in Sauce, 
2)ampfnnbe(n mit Sauce r 9lel^Braten unb (bakt 

dl a d) t e ] f e n. S^a^mfuppe , ©alatgemüfe mit grittirter 
^unge, Halb§f)irn mit ©auce, Äirj^entud^en mit äöecf, 
ßa^nenbraten unb <Salat. 

SJnttagef fen. 9lubetfuppe, Od^fenfleifd) mit Widomn, 
©djuittfof^r mit gebacfenen SDZild^brobfc^nitten , eingemachte 
Rauben, SSeinmoden, gefüllte ^albdbruft unb @alat 

9la<j^teffeu. Sappe mit ftartoffdflöfen , Srbfen mit 
Coteletten, l^albfleifc^ragout, ^itronenaußauf, $ammettbraten. 
unb ©olat. 

3)Zittage)f en. Oiei^juppe mit einem .§uf|u, Sioaftbcef 
mit (Sarbellenfauce unb ^lartuffclu, ^^^aftetdjen üon Slalbfleifc^, 
Sonnen mit CSoteletten, gefüllte ilartoffetn mit gefallener 
gunge, junge gähnen mit Ärcbfen garnirt, Slarpfen gef^icft, 
@(hmar3brob))ubbing; unb Sleiemürftd^en , S^e^raten unb 
farcirter ftapaun, jh»pffa(at mit (föern, SBauiKecrdme, SCpri* 
fofengetee, Sleidtorte. 

Slad^tcf f cn. ©c^toarjbrobfuppe, Äartoffeln mit S^W 
in ©auce, SäJeincreme unb ^al^nenbraten mit ©alat, 

Vttgufi. 

ajiittagef f en. gifdjfuppe, Dc^jcnjleifd^ mit öJurfen, 
gebämpfte^ Sßeifefraut mit gebacfenen ^riedUin, Sürfd^ing 
in Sauce, M^M\t, @(audbraten unb Salat. 

9ta(^teffeu. Verlorene (Sux^nppc, Keid mit Glauben, 
ftirfc^encompot mit ^ttedfndbehi , Kalbsbraten unb Salat. 

SWitta geff eu. iirebsoiuppe , Cdjjenfleiid) mit ©auce, 
Slumenfo^l mit (Sotetettcu, Sl'alb^füfee in Xrüffelfauce, ^^pri* 
lofenauflauf, ^irfd^^iemer mit einer 3iinmttru[te. 



Oigitized 



266 



9t a t e f f e it ®erietote SKtlii^Brobfu^pe , ftartoffefo mit 
®auce unb gelb^ü^ner, Omekttenfoufflee, ^ammeOitateit, 

@alat. 

Sy^ittiujef fen. ^^ufge^ogeue @uppe, Oc^fenfleijd) mit 
3}ieerrettig, 33o()ueii mit ^ammel^rippen, Forellen in ©aucc, 
öJrie^auflauf mit Äirfc^en, ßumraelbrotcii unb @alat 

(Steffen. ^erbel{u)»)ie, (£(|am))i9nQnd mit llalbdfci*^ 
caitbOr $iiinbed, ^al^nenbrateit imb @atat. 

SRiitageffen. Sagoiupper Od^feitfleifd^ mit 9M6ü, 
^ttfing mit griUirtet S^^^^t ^ ^ gelber Sauce, KeiiM 
auflauf, 9ief)braten uub (Salat. 

9^ad}te)fen. ^(äbleininppe , Sauerampfer mit (^ierit, 
junge ^a^uen in @auce, ^irjd^euomeletten, Kalbsbraten unb 
@alat. 

3J?ittagenen. ^urd^gejc^lagcne ftr&uterfuppc, Oc^fett^ 
fteifd^ mit @auce, Kartoffeln mit Rating unb (Sroquetten oon 
Statb^c\\d) , (Snten mit &nxUn , ftrebiSftrubeltt , S^toeine« 
braten unb @a(at. 

9lad^teffen. (Sintauffiippe, (Srbfenpuree mit Soteletten, 
^^anbelflüfe mit gegenjauce, galjueubraten unb @a(at. 

9}nttageif en. S3aumVDoU]uppe, Odjfenfteifc^ mit fatter 
©auce, gefüllte ^ot)lrabcii mit aufgefdjnittener SSurft, ^ec^t 
mit ©arbeUenfauce , gefüllte äßecfe, ^afeubraten unb @alat 

9ta(^teffeu. ^irnfupper ünten mit (Spurten, SirneU' 
compot mit £)me(etten, $ammeUbrateu unb @alat. 

SRittagef f en. granjofifc^e @uppe mit ftndbeln twn 
§ü]^nerflei)d), Oc^fenfleifc^ mit@urfen unb @auce, ^aftetc^en 
öon ilrebjeu, 5(rti)d}0(fen mit gebacfeiien .'pü^ueni, ^o[)nen 
mit §amme(§rippeu, Äalby^iuigen mit Xvüffeliauce, ©atmen 
äla HuUaudaise, gimbeerauflauf, Schnitten mit rott)em JlBein, 
gafanenbraten, Hammelbraten , Sleidcreme, ^prifofentorte, 
(SrbbeereugefroreueiS. 

9t a (Steffen. (Stergerfite, Kartoffeln mit ^afenragout, 
9Ranbel))ubbing , fta))aunbraten unb Satai 

©e^itcmber. 

SJhttageff en. ©lüiic iierncufuppe, Od)fenfleifc^ mit 
treffen, frifdjeä ©auerfraut mit itartoff elbrei unb ©d^iüeinerip* 
Ven, Xanhm in ^auce, 9Kanbel)c^mtteu,$a jenbraten unb (&alat. 
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iRad^teffen. @neiS|uppe, SroijkletBfen mit $irnfdjnitten, 
jBeiticrenie, gelbl^ü^ncr itnb ©atat 

SDiittagen^"- S^iubelfiippe, Cc^fenfleiic^ mit ©arbefleU' 
fauce, Äo^lrabeu mit gebacfeueu ^riegküi, Üungeumu^, 
gefüllte 5^^^^^^^^^ Sd^nepfeit unb ©alat. 

^JUd)te)fen. ^iartoffeljuppe , ^teinfiil^e mit ^cJ^nm, 
Hepf e(attf[auf , S^iercnb raten unb 6alat 

Sl^Uttageffen. ©u^e mit ^arff ndbeln , 0(|feitfieif(^ 
mit S^iebelfattce, @et6erü(en mit $aftet(l^en t)on ftalbS^tnt^ 
ftarf)fen in@auce, ©ogoautlauf, gebratene Serd^en nnbSafat 

^lad)tc']\e n. ©erftenjuppe , ^öhimenf of)( mit gebacfeneu 
^afyxm, Ometettenfoufflee, .^afeiibrateii nnb ©a(at. 

9)httageff en. ©uppe ä la Reine, Ccfj)enflei)d} mit 
Siot^erüben, gefüllte^ Söeigfraitt mit geiaIjener3"nge,Äalbj5* 
füge in 6auce, SXüxtbelmvi'^r )He^)c^(äget unb @a(at. 

^ad^U\\tn. ®eröfiete mc^brobfuptie, ättangolbftiete 
mit gefällten (Snten, (Sreme oon aRanbetn, ShammetiSbdgetr 
Sopffolot. 

9J? i 1 1 a g e f f e n. Serd^enfnppe, Oc^fenfteijc^ mit 93^eerrettig, 
2(rti]d)ocfen mit (Soteletten, ^raicf)ing iu ©auce, DZubeln a la 
^emiboff, ÖJanöbrateu nnb (Balat. 

0^ad)teffen. ©djmaräbrobfnppe, ©alatgemüje mit iOme* 
leiten, ^aljmftrubeln, Kalbsbraten unb 8atat. 

aUiittagefjen. gifc^fuppe, Oc^fenfleifc^ mit Ütotl^erüben, 
ftartoffetn mit SKitd^ nnb SSratmürften, ftalbdo^ren mit 
C^amt^ignonS , (Sierj^nee, f^elbtjü^ner nnb @a(at 

91 a (Steffen. ©ricSfuppe, Surfen mit Äatbi^friconbo, 
3tt)et{ct)gencümpüt mit Omeletten, ^afenbraten unb ©alat. 

SDMttagef f en. ©c^ilbfrötenjuppe , Üioaftbeef mit S^ar* 
toffefn, Xrüffe({ance , Äiapnjiner , ^^aftetdjen öon ^rie^Iein, 
^lumeufot)! mit ^roquetten Don (Siern, fHott)!raut unb 
©d)n?cinerippen, ©ronot öon Äalbffeifd), goretten in ©ance 
$(e^felf Charlotten unb Sc^marabrobanflaufi ^mmet^Dögel 
nnb $amme(i}6raten, @alat, Srtee oon S^ocolabe, 2^px\^ 
fofengcfee, Xranbentnd^en. 

9Ud)tenen. ^^^i^^^^nf^ppe , 6^ampignon§ mit @nten, 
^unge in ©auce, "jpjannenfnd^eu mit SRofinen, Summelbrateu 
unb @alat. 
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WiitüQtWtn, fUtx^inppt mit (Srbfenpuree, Dd)ienf(etfc^ 
mit ^topernfauce, 83ol^nen mit §amme(^3rippen, 'äal in ©aiice, 
2)ampfnube(n mit ^aiiiUefauce, Jöecafiiuen unb @alat. 

Syiac^tejfen. ilerbetjuppe , i^aubfröjc^e, junge ^a^ueii, 
Siei^aupauf, (Sd^iiifen unb ©Qlat. 

S)2ittage jfen. Haftamenfuppe, Od^jenfleifd^ mit @auer« 
am)}ferfauce, gefüllte* Slartoffeln mit gefoljener QnuQe, toilbe 
(Snten mit ©avbellenfauce, Sta^mftrubedt, @4wetnef(^(&geC 

9^ a t e f f e tt. @itt))ie mit (SobtDeaufnöbeln, <£nb!tiiengemü)e 

mit gricabetten, ©agoauffouf, Senbenbraten unb @alat. 

SJhttageff en. @rüue Sterneuiiippe , €d;fenflei)c^ mit 
äUeerrettitj, SBirfing mit (Soteletten, ^ilal mit 21rüffeln, ge* 
bacfeue (^iergerfte, ^ilbbraten unb ©alot. 

iflad^tef f en. D^al^mfu^pe, ©c^tDarinjurgeln mit ßroquct* 
teil üon ftalbfleifd^, S^vetfc^genbrei unb Omeletten, Serci^eit 
unb @atat. 

SR i 1 1 a g e f ) e n. $f anjedf uppe, Od^f enfteifd) mit ftirf c^en, 
Stoiji mit ^taftauien unb gefallenem ©dimeinefleifd), 53ürfc§ing 
in ©auce, ^4^Iumpubbing, ilapaunbraten uub 8alat. 

9^ a d) t e j ) e u. ©inkuffuppe, ÖJelberüben mit S^liffolen Uou 
gifd^en, SJianbelftöfe in Sauce, Kalbsbraten unb ©alat. 

iWittagef f en. SBilbentenfuppe, Oc^jenfleifd^ mit Üiot^e* 
rüben, ©auerttaut mit ©d^necf en, ^al^n^n in @auce, ^anbel« 
maffeln, tKBttbentenBuaten unb @alai 

Slac^teffcn. gaftenbregelnfuppe, gefi^mel^te 9lube(n mit 
SBilbragout, Slepfelomeletten, Snmmelbraten unb @alat. 

9Jiittagef f en. ^urd}(]efdj(agene Muterfuppe, Ddjfen* 
fleifd) mit (Wulfen, ©elberüben mit HalbS^unge, Üie^ragont, 
iiaffeebröblein, §al)nenbraten unb ©alat. 
* 9ladjtejfen. Äartoffelfuppe , ©pinat mit (Sroquetten, 
Xauben in Sauce, 9iel)braten unb Salat. 

9R i 1 1 a g e f f e n. getb^l^uf up))e , Od^f enßeif mit @at« 
bellenfauce unb ftapuaiuerpaftetd^en oon^irn, gefüdted SBeig« 
-!raut mit aufgefd^nittener SBurft, ©d^ttjorgujnrjeln mit (Sote* 
letten en papillotes, S3rieslein in einem vol-au-vent unb 
©djwaräivilbpret in ©auce, a)Zanbelfli)je in Sauce, 33i^cuit* 
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pubbintj, Schnepfen uub ©anälcberpurec mit 8a(at, (5Je(ee 
t)on ^^ümcran^cn, Üieiucdaubeutorte, Gefrorene» öoii ^firfirfjeu. 

9^ a d) t e I ) e n. 0erftenfd)(eim , (Siibiöien mit Omeletten, 
Ü^outabe dou ^atbfleifc^, 13ivneucom)}Ot , @ne^uocferln, 
^a^aun^raten unb @alat. 

aRitt agef fett. &a%o\rippt, £)4ifettf(etf(^ tttit StoxthtU 
fauce, 5fartoffe(bIättd|ett mit SratmürTien, (Sntett mit (Surtett, 

SflQ^mftrubeüi, S^rammet^öögel «nb @oIat. 

D^Qdjtcffen. ©eriebenc ÜJiildjOiübiuppe, @eI6erübeii mit 
Sotetettcn, ^alb^fü^c in @aucc, gefiiUte gäbleiu, ^hereu^^ 
braten nnb Salat. 

9)iittagef jen. 9Zubelfupvc, Oc^Jenfleifc^ mit (3nxhn, 
@rbfenpuree mit SDürrfleifd^, juttge ^aljnen itt @auce, ge« 
bacfene (Siergetfte, ^ammtHhxaUn uttb Btdat 

S^ad^teff eti. ®xxt^\uppe, fobioiettgemüfe mit Ometetteit, 
SRild^ntodfen, ^afenbrateit uttb @atat. 

SWittagef f en. Serd)enfnppe, Cd)fenfteifd) mit ©eüerie* 
falat, ©ancrfraut mit ©d)necEen, $ed^t mit ©arbeüen, Hiax^ 
toffelanftanf, Sevd^en, @a(at. 

9^ad)teffen. $ini)uppe, Kartoffelbrei mit gricanbo ton 
ihtlbfleifd), Omelettcttfoufflee , gebratene ^ü^ner nnb @alat. 

Wittag ef fett, ^anaöfifd^e &uppt, Od^fettfleifd^ mit 
Sauce, tvet|e 9tüben mit geiacfener (SoniSleber, Granat kiott 
ftalbftetfd^, SKanbelfd^nitten, gefüKte &an9 uub Salat 

iRad^teffen. ©ergerftfnppe, ©d^njor^tüurjeln mit ge* 
Batfcnen ^rieSlein, 2;anbenragout, gläbleiu in ber 'Mild^, 
yjiercubraten nnb 8alat. 

iUüttageff en. ©rbjcnhippe, Ddjfenfleifd) mit 3}ieer* 
rettig, äBirfing mit gebadenen ^a^nen, S^alb^fricanbo mit 
G^ampignon3,J5)ampfnubeIn mit @ance, ^Re^ibraten uub @alat. 

dlad^tef fen. Sfl&bleiufu))))e, Saubftöfd^e mit Soteletteu, 
Sepfekompot uub Omeletten, gefftOte ftalBi^Bvuft uub Salat 

aWittageffen. SBaumWollfnppe, Od^fenfleifdl mit ^raic* 
belfance, eingemadjte iBo^uen mit§ammeI^rippcu,9fle]^rogout, 
5tä§flö|"e, SBilbentenbroten nnb ©alat. 

9h"id) tef f en. ©djtüarjbrobfnppe, gerüftete iiartoffeln mit 
litalb^gefröie,@riedpubbtngmitEtrj(^en,iunge$ü^neru.(&aIat. 
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2JHttageff en. (5cf}ilbfröten)uppc, 9ioaft6eef mit Äapcrn- 
fauce uub Wldoimx , §ac^iespaftetd)eu , gefüllte Äartoffeln 
mit gefallener äöirfing mit (Sroquettcn üoit Kapaun, 

2Jiacaroui in einem vol-au-vent, gelb^üljnerragont, '^^luui* 
^ubbing unb ?lepfelfüd)lein, wilber (5Jan§braten unb farcirtcr 
kapam, Srdme mit $tamtl, ^unfd^gel^e, ff)ani[(^e Zotte. 

9t a (Steffen. Steid mit $u^n, IBeeffteaf mit ftartoffetn, 
Xattfienragout, 9tetdoufIanf, ^at^i^^raten uttb SaUt 

9}iittage) Jen. 5(ufi)e5ogene (Snppe, Cdjjciiflcijd) mit 
©auce, 93InmenfoI)l mit fran^üfifcf^en Dmelettcn, (Granat t>on 
^albfleijd), ^omeran^euauflauf, rueljcl^er $a^n mit Trüffeln 
unb ©dat. 

91 a t e j f e n. ©inlauf )up|)c , (Snbiöicn mit (Soteletten, 
3f(ftb(ein in bet ^ß^ii^, fftimnhvaitn unb Salat 

SOlittagef f en. ^fauaerl)up))e, Od^fenffeifd^ mit @ur!ett, 
gebömpftc« SEBet^frottt mit &an9MeT. 9ie^ragout, Äartoffel« 

pubbinq, gelbf)üf)ner mit Trüffeln uub Salat. 

9'! ad) teffen. Stalienifc^c 9hibel|uppc , ©djiuar^murjeln 
mit gebadenen ^riediein, ©agoauflauf, i^ummdbiaten unb 
©atat. 

ajiittagcff en. ©riinc Äcrnenfuppe, Od))enf(ei)c^ mit 
Kot^erüben, ftol^ mit gefallenem ©d^toeiitefleijd), äar)>fen in 
Sauce, SitronatottfCanf, $outarbenbraten unb ©alat. 

9tad^teffen. @neiSfuppe, SStumenfol^t mit Sotetetten, 
©(^ne^fcnragout, SÄanbelbrel, ©an^broten unb @oIat. 

äJ^ittagef) en. ©erftenjuppe, Cdjieuflcijd) mit ©ellerie* 
falat, ft'o^Ivaben mit Slalb^fitet Don gef^adtem gleijd), ©dittjar^* 
U)itbpret in ©auce, Oiei^pubbing, ^afenbraten unb ©alat. 

S^ac^teffen. 9ia^mju))pe, Kartoffelbrei mit Äalbgfri* 
canbo, Rauben in @auce, gebacfene (Wremer äBilbentenbraten 
nnb @alai 

aRitt ogcff«n. S)ilrre (Srbfenfm)pe , Od^fenfleifc^ mit 
SWeerrettig , ©d^upfnubetn mit ^ofenrogout , ÄabeQatt mit 

Kortoffetn, ^^a^mtöitleiit, Äapauitbraten unb ©al'at. 

S^o^teffen. Kerbetjuppe, (^nbiüieu mit ^iffülcn üon 
gifc^eu, ^anbeljc^nitteu mit ©auce, ^lalb^braten unb ©alat. 
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SRittagej) eil. J^läMeinjiippe , Cd^fenPeifd^ mit @auce, 
loctße 9^üt)cu mit (Bdjtueinecotdetten , ©djtDar^^^tüilbpret in 
©Quce, lUepfeifitüpflein in @auce, QJan^brateu mit Äaftauien 
gefüllt uiib ©atat. 

9Ui dj t e f f e n. (Siergerftenjuppe, Söeefftcaf mit Äartoffelu^ 
gebadene (£reme, ^a(enbraten uitb @atat. 

aOlittageffen. 9lubelfu))t>e mit ^nf^n, Od^fenfletfci^ mit 
aßeertettig unb $rei{el]^eeren,^aftet^eit ))onl(aIbg|mt,^otl^< 
fraut mit SSratiüürfteit, ftartoffelblättd^en mit ^otclctten en 
papillotes, Saperban, örieslein in (2auce, ^Kafiiiiftnibeüi nnb 
^(epfelauflauf, ©onsleberpaftete, §irid)5iemev mit einer 3*"'"^^* 
frnfte unb iSalat, ©elee üon $unfd^,Sreme uon 9iei^, Oia^m- 
torte. 

iftaditeffen. 9teigfupl}e, ©d^mar^njur^etn mit Omeletten, 
ittttge ^a^nen in @auce, (^riedauftauf, gr^lb^u^nbraten unb 
@alat 
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Slepfel aufäubetua^reu. 

SRan Bringe bte frifd^ geBroc^enen $lepfel in fttflen , bie 
l^örtcften nod^ nnten, lege eine .^anb tJOÖ fSoHBrunten baju 
uub üerfdjliefje bie ^ifte mögUdjft feft unb fteCie fie in einen 
trocfenen Heller. 

Stauben für beu Söiuter. 

Wtan nel^me bie bünnBeettgften XtauBenr loerfetje jeben mit 
einer @d^(etfc tion Stöhn nnb f)änge fie fo an ©tangen ober 

©eile au einem trocfenen Ort auf, jebod) fo, ba§ feine bie 
anbere berührt, and) faun man eine tiefe @rube in bie ßrbe 
madjcn, pngt bie Trauben an ©taugen Ijinein, bod; bürfen 
fie fid) auc^ nid^t berü()ren, bedt bie @rttBe mit Brettern 
SU unb Bebeeft bie{e mit ^ixo^ uub (Srbe. 

Trüffeln aufiuBetoal^ren. 

^ie ^^rüffelu loerben gepu(3t, gefi^ält uub iu eine glafdje, 
bie ungefüEjr % £iter faftt, getf^an, ^2 2:riufgla§ 3Äabera 
,barüber gegoffen, feft jngepfroipft , mit 5öinbfoben über* 
Bunben, bamxt feine £uft ba^u fommt Umminbe bie gflafd^e 
mit ^m, fe|e fie in einen fteffel, fftQe biefen mit f altem 
SEBaffcr anf, Bis fie BebeÄ ift, ftellle il^n ouf'S i^enet unb 
loffe fie 3 ©tunbeu fodjen, aber langfam, bamit bie glafdje 
uid)t fpringt, loffe fie \)am\ über dladjt in bem SSaffer ab* 
füllen, nimm bie glajc^e ^erau^ unb Ben)al^re fie gut auf. 
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Sobcntüidjie. 

9)tau Qiegt üiter ftarfe Sauge üon Oiegcimaffer in 
einen Stühä; meiert ^benbd uorl^er 78 @ramm Q^oibodtx, 
62 @(ramm meinen Orleans, 62 @ramm araBifd^en ®ummt, 
78 ©ramm ^ottafd^e, für 18 •»l^feimig Öeim , jcben 3:^cU i« 
^('s iiiter Sauge ein. ®eu auberu Xag ftellt man bie übrige 
Sauge auf'ä binbet 375 ©ramm ge(be§ äBadj^ iu eiu 

unb Iti^t cö mit ber Sange 1/2 Staube fod)en. ^ami 
fommeu bie obengeuauutcit @ad)eii ba.^u unb mau iii^t ba§ 
©an^e uod) 1/4 ©tunbe fodjeu, idjitttet e» bauu iu eiu (^efäß. 
SoUte fid^ am anbern Sag eine ^ac^dfc^eibe gebilbet ^aben, 
fo lebe man biefe ah, kjerrft^re fie mit Sitet Sßeingetft 
in einer ©d^üffel unb tl^ue fie mieber ju bem Uebrigen. 

93o]^neu ju bdrren. 

Wan ue[)mc junge Jöo^nen, befreie fie öou ben S'^beu, 
t^iue fie in foc^eubeö SSaffer unb laffe fie baxin 2 d)lai auf* 
maEen, nel^me fie fobann ^eraud unb (äffe fie abtrocknen, 
bringe fie auf gurten unb ftede biefe in einen abgefüllten 
Sad^ofen. SBenn fie bürr ftnb, bemal^re fte in leinenen Sad* 
djtn an einem trocfeneu Ort. IHm 5(6cub; e^e mau fie fodjt, 
müffeu fie iu 3Baf]er eiugemeidit werben. 

S)er 93ouitIou bic ©öure ^^u ue^meu. 

9Ran kffe fie nod^matö lod^enb merben unb merfe einige 
^ol^fo^len l^tnein, (äffe biefe etioad mitfod^en unb nel^me^e 
bann toieber l^eranS. Ueberl^aupt ift bie ^oi^lof)U ein @d^u|^ 
mittel gegen gäufui^. 

gloWeu ju reinigen. 

ajian jerfdjfage einige ©ierfc^aleu, beSgleid^en ^o^to^)kn 
unb 6al$, bringe biefed in bie gflafd^en, giege SBaffer ba^u 
unb rüttle bie gflafd^en red^t jtar! bamit , fd^ütte ali^bann 
hai SBaffer ab, gebe n^ieber frif(^eS bagu unb laffe e9 über 

D^ac^t barin fielen, rüttfe, wenn eg nöt^ig ift, ben anbern 
5;ag wieber, {0 werben (ie rein unb öon jiebem @erud& befreit 
fein. 

18 
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Mxttd gegen SranbiDuiiben. 

aSan nimmt ein @tü(f Seinmanb Don einem alten ä)Mnner« 
l^emb, lägt biefeS \d)mx^ brennen, jeboc^ nic^t ^fd^e; man 
mufe subcrfen, bomit man ^uluer baöon mad^en fann, ober 

bafi ber iiappeii gaii'^ bleibt ; biefcr luirb mit Söauniül (jetriiittt 
unb Quf bieöranblüimbc tjelec^t, bi^ er uid}t inetjr fiU)lt, bann 
lüieber ein frijdjer baxau] i]elei]t, unb ]o forttjefa^ren, bi:§ bie 
äBunbe gel^eiit ift. äBemt man beii Wappen ^itluer ^er« 
reibt, mac|t man biefei^ mit I3aumö( $a mm @älbc^en on. 

ä3rob gegen Schimmel ju betua^reu. 

@oba(b bad SSrob and bem Ofen fommt, bringt man e§ 
in SKel)I)äcfe, unterbinbet Jeben Saib, bamit feiner bcn anbern 

berüt)vt unb ^än^t fofc^e auf beu ©peidjcr ober fouft au einen 
(uitii]eu Crt; foUtc es tuicber Grtuartcu etinoö ^djimmcl a\u 
jtiu'n, fo wäxuK man auf uub bringe eö luieber in bie 
^^e^ljade. 

Sinte 5U bereiten. 

''Man neljme IV2 ^iter difig, eben fo öiel Slegenwaffer, 
125 @ramm (EifenDitriol uub taffe ed fod^en ; menn ftc^ ailei^ 
aufgetödt ^at, fo nel^me man ben Zop^ nom^uer unb fd^fitte 
Vi 5ii(ogramm geftogene ®attäpfel, 94 ®ramm arabi[d)en 
©urnmi l^inetn unb loffe e§ 14 %a^t laug in einem fteiueruen 
iUiig ftcljeu, fdjüttle bviffelbe täglich einige Mal um, fülle 
bie ^iute tu ^rüge uub beiua^re ]ie uor Halte. 

Gieu für beu SSiuter Qiif,^ut)emaf)reu. 

Wllan nimmt gauj frijdje (Sier, bringt fo(d)e in einen ftei* 
nemen %op\, jeboc^ fel)r be^utfam, bamit feineiS gerfpringt, 
nun nimmt man eine ©d^üffet t^oH abgeli^fd^ten Bait, fc^üttet 
einen ftübel t)ofl falted SBaffer baran, rü^rt ben ftal! re^t 
auf, bann lögt man il^n tt)teber etmad rul^en unb fc^üttet 
aBbann ba^ flare Äalfnjoffer über bie (Sier, fo erhalten fie 
fid) über ben SÖSinter. — Wan fann fie and) auf gurten 
aufbeu)al}ren, iueldje für jebes (5i ein Süd) Ijabcn, fo ba^ ba^ 
C^i auf bie @pi^e eingefe^t mirb, uub bie gurten au einen 
luftigen Ort fteUen. 
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Subiuieii aufjubema^ren. 

""Man ^ie^e i^n mit bet SBitt^el ani unb (ege i^n |o lange 
auf gurten in ben RttUv, bid man i^n gebrauchen tüxü, bann 
binbe man t^n unb fc^Iage i^n in @anb ein, btiS er gelb mirb. 

bereiten. 

Man nimmt ein gäBdjcn, n)eld)e§ an beiben iööben ein 
Soc^ ()at, ba-» mir mit Seinttjanb übcr^oi^en fein barf, bamit 
bie ©tüjninq fid) leidjter entiuicfeln fann. Ülad) folgenbcr 
Orbnung fommen bie 3"fiit3e in'g ga§: Kilogramm 
©(^warjbrob o^ne Stinbe luirb mit »4 £itcr gutem Sßeineffig 
angefeuchtet, 750 @ramm ^onig bagu, bann merben 27 i^iter 
gfltt^ttya^er ober Obftmoft leig gemacht, barin 375 @ramm 
fein puiöerifirter SÖeinftein aufgelöst; fd)üttet biefeg jum 
Änbern in'^ S^"^j3d)cn nnb t(}ut IV'g fiiter Söeingeift baju. 
9lun bringe man ba» gäßdjen an einen luarmen Ort ober in 
bie Ü^iifje eineö £}fen§; in 8 bi§ 10 SBoc^cn ift ber (Sffig 
fertig ^nm ^^Ib^apfen. 5)erjelbe lüirb nun abgeloffen, ju bem 
@o§ fommen wieber 27 ßitcr »armes SSoffer ober Obft- 
moft, 375 (Sramm pröparirter ganzer SGBeinftein unb l^'s 
Siter äSeingeift, bad Uebrtge läjjt man tueg, bann »erben 
bie SÖc^er mit ©töpfel oerfe^en ; fo fann man noch mehrere 
9RaI auf gleiche SBeife anfegen. 

@ftragoneffig. 

Man tljut in eine geiüöf)nlid)e Slafdje (Sffig eine ftarfe 
$)anb üoll (^ftragon, füllt fie mit nntem (Sjfig auf uub läßt 
fie mehrere Mod^^n in ber ^ouue fte^en. 

^leifd) einige 2^age im Sommer auf^ubeiualjreu. 

dJlan lege fold)e§ in geftmibene 9)iitch, fo baß eS ganjbooon 
bebectt ift, unb gebe i^m jeben ^ag frifd)e; auch tann man 
eis in puloerifirte ^ot^fohlen (ftohlenftaub) legen unb ed beim 
(gebrauch toieber rein atoafd^en. 

fiopffalat gegen bad Sluffchiegen }tt bewahren. 

Man ,Me^e i(}n mit ben SBur^etn au§ nnb fc^tage ifin nnf* 
recht in ^aub im Heller ein. Un\ bieje ^(rt tanu mau alle 
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Sorten SBurjetwev! ober Suppenfräuter auf beloal^ren , ttur 

müfjeu jüldje uou iijxm ücrbürbeneiiS3lätteni geveiniätiucrbeu. 

ftcaut aufsubekoal^ren. 

^Diefc^ lüirb mit feinen qrüuen ^füttern auf ben Speicher 
aiif8tvü() Gc(ei]t, follte jcbodj bieSiälte ^roji merbeu, fo bringe 
mau auf biejelbe ^^rt in ben Heller. 

ftoftonieit auf^ubetoal^ren. 

SDiefe luevben in iiidjt ,yi fendjten (Banb int Äeüer einge= 
graben, fie I)alten fid) bann ^^iemlid) lange. Ober man Jd^ält 
unb börrt fie, bann erfe|en fie im SBinter bie frifc^en. 

SlJaitranf. 

3)ian nimmt 1 $anb Holl Söalbmeifter, 10 Stengel tneijje 
Xaubneffetu, 10 ^r^^en äi^albevbbeeren, 10 ^iättc^en^c^af« 
garben, 10 ^er^c^en bon bem ^agenbuttenftranc^, 10 IdlaiU 
d^en bon ben fc^iuarjen Sol^annidbeeren , ben @aft unb bie 
@d^oIe bon 2 Orangen. ^iefeS ttJtrb in ein ©efäj %ü\)an 
unb mit ly., Xitter gutem iföein übcrgoffen, 750 @romm 
3nrfer ba.yi gcnümmeu niib einige 8tunben ^ugebecft ftetjeu 
laffeu, aUbauu burdjgcjeii^t unb gebraud^t. 

^Otecrrettig aufjubemal^ren. 

(Sr uiirb üon allen i^a\cxn gereinigt nnb in ben ii^eUer in 
feuchten @anb gefegt, )o bafi bie Herzblätter, tuelc^e ntc^t 
abgefc^nitten fein bürfen, baxau^ l^erborfc^auen. 

Siufje aufäubeiüaljreu. 

« 

2)ie 9Züffe n^erben fammt i^rer grünen ©cf)oIe in trocfenen 
0anb in ben Heller gefegt unb bamit ^ngebedt, auf biefe ^rt 
bfetBen fie lange frifc^. ^at man bürre S^üffe, fo laffe man 
fte einige ^tunben in Sal^maffer anffoc^en, bann derben fie 

lieber frifc^. 

Ocangeu unb Zitronen aufgubeiua^reu. 

Wart ftecft neue SBefen bon Strfenreid in ben HeUer in 
®anb , fo baft bie ®^}t^en na^ oben geritf)tet finb , legt bie 
Zitronen ober Orangen l)inein; bag fie 5mijd)en ben Üieijern 
finb; fo l^alten fie fic^ \d)x lange. 
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^runeKen ju trodnen. 

Man (iißt bic befteii ^ft"n^ ftitf bcm Söaume, 

biö fte anfangen äujammeii idjrumpjcii , bami ^^ieljt man 
il^nett bie ^aut ab, foUte fte nid)t bei allen abgeben, fo brüt)e 
man fie mit l^eigem äBaffev ab, bringe [ie l^ierauf auf gurten 
in einen fd^load^ tootmen Sacfofen, beim erften^auSne^men 
brücfe man i|nen oben am (Stiele bie ©tetne ^eraud, bringe 
fte in einen n^Stmeten Ofen unb laffe fie uoQenbd trotfen 
luerbeu. 

ii)lan nimmt ben ©aft uon 20 Crongen (man fann aud^ 
einige Orangen toegkffen unb bafür ebenfok)ieIe (Zitronen 
nehmen), (ftntert 3 ^logramm Qn^^^» ®<^ft ^^^u 

unb (S^t i^n ein tt^entg mitlod^en , (ägt biefeiS nun erfatten, 

giefit 2 giafd)en 5lrac ba^u , füllt e§ in 'Sia^d^en, öenua{)rt 
foldjc ledjt gut mit (5tüp)eln unb [teilt fie an einen trocfenen 
Crt. Man fann aud) 2 Orangen om ^ucfer abreiben nnb 
ba^u nehmen. 

Oftereter ju färben. 

gür einige Pfennig SBIanfpänc tt)erben mit SBaffer gefod)t, 
bann burd;ge]eiijt uiib mit etwas Seim bicf gef od^t , olsbann 
tuerben bie (5ier ^ort gejotten unb fo lange fie luarm finb 
mit ber garbe beftridjen nnb getrocfnet. 

äntttel gegen S3erte|ung burd^ Ouetfdjung ober 

Uebertrcteu. 

SBei^er öenetianifdjer Serpentin nnb ©eifenfpiritn^ tuerben 
ucrmengt, auf einen looUeueu i^appeu geftric^en unb auf bie 
tt)unbe ©teile gelegt. 

©eibenjeug ju tüaicfjeii. 

1/2 ®la§ .gefeubranntmein , 1 ftarter öglöffel uoll gonig, 
für 6 Pfennig ©djmierjeife, für 6 ^^^fennig geftofecuer ©ummi 
»erben über '^aä^i in ein (^efc^irr get^on, ben anbcrn ^ag 
lege ben @etben§ettg auf einen reinen ^ifd^, nimm eine )i6ürfte, 
taud^e fie in bie ä^affe, bürfte ben ©eiben^eug bamtt auf ber 
rechten unb auf ber Äe^rfeite, fdiwenfc ben Sen^ )og(eid^ 
einige Mal im IHegentpaffer , winbe iljn nic^t au^, fonbern 
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fd)(ai3e i^n in ein trocfcue» %ud) inib bügle i^u gleid; mit 
einem feigen 8ta^{. 

©rüne Seife ju machen. 

9n "4 fiiteu Cdjiengallc fdjüttet man ^.^ Kilogramm ge- 
}d)nittene Seife, 47 ©ramm n)ei|eu ^^der, 31 ©ramm 
^onig unb 24 ©ramm %txptnt\n ; man lögt aUeiS ^ufammen 
unter beftönbigem Wif^xtn auf einem geünben gfeuer fo lange 
lochen, 6U ed anfängt t)om Sdffel abzulaufen, fc^üttet eS in 
einen @c^ad)tc(be<fet unb läjst fie fteif werben, fd^neibet fte in 
Stüde uub gebraudjt fie ^um ^ajdjen bei* Seiben^euge unb 
um gleden ^evauj^^uOringen. 

Äöfnifdjeg äBaffer ja bereiten. 

50?an nimmt 3/4 £iter reinen ®p\x\tn^, barein fdjüttet man 
Vio ^iter SaSaffer, 16 @ramm IBergamotill , 48 ©ramm (£i« 
tronendl, 8 tropfen ütelfenöf, 4 ©ramm ^teroltöl unb 1 
©ramm StoiSmartnöI, wenn nun a0ed untereinanber gefdjüttet, 
fiüiirt man e» bnrdj ein güeßpapier. 

©enf i5U bereiten. 

Kimm 250 ©ramm njeigen feinen Senf nnb 250 ©ramm 
feinen gelben Senf, t^ue 2 ©ßlöffel ooll geflogenen S^cfer 
baran, rü^re i^n mit faltem (^tragon^lSffig an, bid er ganj 
bftnn ift, nun (äffe i^n 8 Xage lang anfgebeA flehen, bann 
fann man i^n i>xavi6^t\\. ^fRan fann auc^ 62 ©ramm fein« 
geflogene Savbeden ba^u tljun. 

aiilbenpflafter. 

Qn ^'2 iiiilogramm nunerfälfdjtem grünen ^^lumöl nimmt 
man 3 ^änbe ooU gan^ frijc^e Blätter Don ^unbertblätterigen 
diofen, weldje man in einem irbenen Xopf ein »enig mit« 
einanber anffieben (ftgt; ift eiS abgefüllt, fo fc^ftttet man bod 
Oe( mit ben Ol&ttern in eine S^afc^e mit einem metten 
^aU, binbet fie mit einem Rapier jn unb ftcHt fold)e ben 
Sommer über iu bie Sonne. 3m .perbft nimmt man 4 ftarfe 
tueifse Drüben uub pregt baoou ben Saft au» , ba^ Baumöl 
mit ben Oiojenblättern lägt man iu einem breiten irbenen 
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to\>\ fieben, fc^üttet ben Mben{aft ba^u unb lagt ed unter 
Beftänbigcm Slfi^rcn 1/4 6tttnbc fod}en, tOut eS fobann t>om 

geuer unb läfjt es ettua^ abfufjlen. §icrauf merbcn 250 
©ramm rotljer 9)kitiiii] Ijhieingctfjan (babci mii)5 mau fidj 
in 5(cl}t nehmen, büjs nid)tö in bie Sdigeit fömmt, aiid) 
esö Icidjt), tüieber auf bas gcuer gefteüt unb uiitei* beftdu* 
bigem diü^ren bid %dod)t, h\» beim ^«ßrobiren auf einem 
SrnnteOer gefielt, bann xoxxh ed t)om freuet genommen n^enn 
ed abgefütjlt ift, t^ut man 47 @ramm geflogenen ftampfer, 
3 Söffet öott SBaumöl unb 16 ©ramm ^)ernt>tantfc^ctt SSaffam 
bo^u, riifjrt bieje^ redjt burdjeinanbcr niib Ljiefst mit einem 
ßöffel in ^c^adjteln, bie mau einige Za^n offeu Uijjt, hi» 
geftauben i[t. 

%leäm ou§ SBciB^^eug ju bringen. 

2}ku vermenge für einige ^4>ft'inng ^^^ottajdje mit Unidjdtt, 
bcftreidje bie glecfen bamit, (ege (ie einige Xage in bie «Sonne 
uub mafc^e bann mit inarmer Sauge, in ivelc^er @eife 
gelocht ift, auiS. 

Steden aller Uit ju oertilgen. 

äBoQene, feibene unb baumU)oIlene S^n^t, bie ^ettfleden 
l^aben, »werben mit®etfenf))iritttd angefeud^tet, etn^aS gerieben, 

mit frifdjem SBaffer auSgewafdjen (bei gefärbten 3c»9eu ift 
S^erpentinfpirituä fel^r ju empfel^Ien , ouc^ fölnifd^e^ Söoffer) 
uub uiit grauem Söjdjpapier leidjt abgerieben. 3:[)eer= ober 
$ed)f(ccfen oertilgt man mit 9io^mürin= ober Terpentinöl 
(aiiä) mit (Srbi)I), legt etma^ grauet iiojc^papiei: oben uub 
unten, barauf einen ^leiften ©tal^I; ift er nod) uic^t oöUig 
DerfdjiDunben, \o mnhz man nod^ ^eifeufptrituS an. hinten« 
flecfen in leinenen, bqumtnoHenen unb moUenen beugen n^er« 
ben in äRit^ getaucht, ein koenig gerieben unb fo l^erauiSge« 
n^afd^en , menn bie 9)^(d^ unrein ift , fo nimmt man frifc^e, 
bi^ fie loeg finb. gieden oou ©iegellacf merben mit föluifd)em 
Söaffer oertilgt. (Sdjnuifeflecfeu au^ bem ^obeu iocrbeu mit 
©eifeufpiritu^ oeitilgt. 

äRittel gegen ^^roftbeulen. 

1 §anb ootl ©eufmel)!, 1 ^^rije Sal^, 1 $aub ooU ^Ueie, 
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1 9hiö grogel ©tücfc^en (Seife werben mit einem (Bd)oppen 
loc^eitbem (Sffig aitgebrü^t itnb bie erfrorenen 2:^eiie fo to avm 
tüxt möglich barin geBabet, bad einige ä)ta( mieberl^ott unb eS 
mirb gut werben. SBenn fd^on SBunben ba finb; mac^e man 
@cf)n)einefcf)mQ(5 f)eiB unb bämpfe eine^anb üoü Spfjeiiblätter 
barin, bieje^ wirb gejeiljt unb mit bem Sälbdjeu bie SBunbe 
gejc^miert. 

(Sine fe^r ^ettfame ®al6e. 

werben 3 bi^ 5 Xecfeli'djnecfen in einem 9}iürfer ^an^ 
fein geftogeu, {o bag eS ein 8älbc^ea gibt. 

£tiefe(micf}fe. 

94 ©ramm gebrannte^ (Slfeubeiu , G2 (SJramm ©ijrup, 24 
©ramm ©af^geift, 24 ©ramm ©c^wefelfäure werben mit ^toei 
(Sltöffetn Dott l^aumöt Derrül^rt, mie bie Sngrebien^en folgen. 

^or^borfer ^4^ommabe. 

Man nimmt 250 ©ramm Sordborfer 2i^\tl, bie gefc^äft 
finb unb bad Snnere ^erauSgefd^niiten , 31 ®ramm fein ge« 

flojlcue 33en)on, 31 ©ramm ßimmt, 24 ©ramm ©ewürj* 
nelfen, G2 ©ramm weijse^ SCöad)§, 1 iTiIüt]iamni Sdjweine- 
©djmeerfett, ^'^ Siter 9^o|enWaf|er, eine §aub Doli ^aueiibef- 
blüt^e. 'iiimi werben bie ^epfel mit bem ^immt unb hielten 
j^efpicft, in einen neuen irbenen Xopf getl^an unb mit bem 
9lofentt)affer übergoffen, bag eiS barüber ge^t, unb fo 4 Sage 
an einem tem)>erirten Ort kool^I ^ugebedt ftel^en (äffen. SRan 
lann ben ^ecfet nod^ mit ©d^n^ar^brobtetg umfd^Iageit, ba« 
mit feine Suft einbringt. 2)onn wirb ba3 (Sd^weinefett Hein 
gefd^nitteu ^u ben '5?(epfe(n gctljau unb a((eö mit eiuanber 
auf geünbem ilofjlenfener eine Stuube füdjcu laffen, bann 
bie ^Ma\\c burdj ein Ziid) gefeif)t, ba» Sßad)» ba^n getfjQit 
unb wieber auf bad geuer gefegt, bi^ baffelbe gejc^molieu 
ift. $ernac^ tagt man eS erfatteui l^ebt bie ^ommabe üom 
SSaffer ab unb (&|t fie n)ieber t)erge|en, um fie in Z0)>f(i^en 
füöen äu fönnen. 
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